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ARTICLE  CCXI. 

Du  Lagopède,  ou  Perdrix  blanche,  ou  Perdrix  des. 
Pyrénées  ( Tetrao  lagopus , Linnæus)  (i). 

Lalin Lagopus. 

Tetrao  lagopus . T.  cinereus  digilis  hirsutis 
remigibus  albis  rectiicibus  nigris  apice 
allas  ; inlermediis  albis.  Linnæus  ; SysL. 
Nat.  j cd.  Gmel.  , gen.  io3  , sp.  4 (2). 
Tetrao  lagopus.  T.  cinereo  alboque  'varias 
pedibus  lanatis  ? remigibus  albis , rectrici- 
bus  nigris  apice  albis  intermediis  albis. 
Lathari  ; Ny-sL  ornithol.j  gen.  56;  sp.  9. 


De  la  famille  des  gallinacés  alectrydes  , dans  laquelle 
il  vient  se  ranger  à côté  de  la  gelinotte , de  la  poule  , de 
la  caille,  du  faisan,  de  la  perdrix,  l’oiseau  dont  nous 


(1)  Nous  ne  parlerons  pas  ici  de  certaines  espèces  de  Labres  , dont 
la  chair,  d’une  saveur  agréable,  est  usitée  comme  aliment  dans  beau- 
coup de  pays,  parce  que  ces  poissons  sont  rares  dans  nos  marchés,  et  ne 
paraissent  presque  jamais  sur  nos  tables. 

('i)  Linnæus  réunit  cet  oiseau  à I’Attagas  , dont  nous  avons  parlé  'a 
1 occasion  de  la  Gelinotte  ou  Poule  des  Coudriers. 


allons  parler  a été  appelé  Perdrix  blanche  par  plusieurs 
écrivains } mais  fort  improprement , d’abord  parce  qu’il 
n’est  point  une  perdrix  , ensuite  parce  qu’il  n’est  blanc 
que  pendant  l’hiver  seulement , absolument  comme  le 
petit  tétras  de  Pologne  (i)  , l’attagas  de  Belon  (2)  , et 
surtout  le  franeolin  blanc  de  montagne  de  Léonbard 
Friscli  (3)  , avec  lequel  il  doit  même  être  confondu.  Il 
constitue  une  espèce  particulière , bien  distinguée  par 
Pline  (4),  par  Belon  (5) , par  Gesner  (6)  , et  parfaitement 
caractérisée  par  l’exactitude  laborieuse  et  élégante  du 
célèbre  collaborateur  de  Buffon,  Gueneau  de  Montbel- 
liard. 

Le  Lagopède  , sur  lequel , dans  le  soixantième  vo- 
lume des  Transactions  philosophiques , Daines  Bar- 
rington  a publié  des  Observations  ex  professo peut, 
en  effet , être  facilement  reconnu  à ses  pieds  robustes  , 
munis  cle  quatre  doigts  , trois  en  avant , unis  à leur  base 
par  une  courte  membrane  et  un  seul  en  arrière  garni 
de  plumes,  même  en  dessous  comme  les  antérieurs  (7). 
Ses  jambes  , entièrement  couvertes  de  plumes  , ainsi 
que  les  doigts ,,  sont  dépourvues  d’éperons.  Une  bande  de 
peau  nue  , glanduleuse  , frangée  , mamelonnée  , et 


(1)  Wàigahd,  Acta  V ratislav. , nov.  1^55  , class.  ïv,  art.  vn,  p.  3o. 
— Gab.  Rzaczynski  , Auctuar,  hist . nat. , etc. , p.  421. 

(2)  Nature  des  Ofseaulx , etc.  , p.  242. 

(3)  PI.  ex  et  cxx. 

(4)  Lib.  x , c.  xtiVin . 

(5)  L.  c. , p.  259. 

(6)  De  Avibas.  Francofi,  i585,  in-Jol.  , p.  5^6. 

(7)  C’est  à cette  particularité  que  l’oiseau  dont  il  s’agit  doit  son  nom  , 
qui  exprime  un  attribut  unique  dans  la  classe  à laquelle  il  appartient  , 
celui  d’avoir,  comme  le  lièvre  parmi  les  quadrupèdes , le  dessous  des 
pieds  velu.  En  grec  ; effectivement , Kayceag  signifie  lièvre , et  ttqj/c  , pied « 


au- 


d’un  rouge  très-vif  , surtout  dans  le  mâle  , occupe  , 
dessus  de  ses  yeux,  la  place  des  sourcils.  Sa  robe,  du- 
rant l’hiver,  est  presque  entièrement  blanche,  à l’ex- 
ception de  deux  taches  noires  qui  existent  entre  le  bec 
et  l’oeil  -,  de  petites  lignes  noires , tracées  sur  un  fond 
fauve,  varient  son  plumage  d’été.  Les  grandes  pennes 
de  ses  ailes  ont  des  tiges  noirâtres  * les  quatre  intermé- 
diaires de  sa  queue  , qui  est  carrée , sont  blanches  , 
tandis  que  toutes  les  latérales  sont  noires  , bordées  de 
blanc.  Un  duvet  soyeux  et  nacré  revêt  ses  pieds  et  ses 
doigts  *,  son  bec  et  ses  ongles  sont  bruns  -,  ces  derniers 
sont  remarquables  par  leur  longueur , et , parmi  eux  , 
celui  du  doigt  du  milieu  est  canaliculé  en  dessous. 

La  stature  du  lagopède  surpasse  un  peu  celle  de  la 
perdrix  rouge.  Sa  longueur  varie  de  quatorze  à quinze 
pouces  *,  il  n’a  pas  moins  de  vingt- un  à vingt-deux  pouces 
de  vol , et  il  pèse  environ  quatorze  onces.  Il  vit  des  cha- 
tons , des  feuilles  , des  jeunes  pousses  du  pin  , du  bou- 
leau , des  bruyères  , du  myrtille  (i)  , du  rhododendron  , 
de  la  busserolle  , du  lichen , et  il  pond  et  couve  ses  œufs 
â terre  ou  plutôt  sur  les  rochers  (2).  Son  organisation 
semble  l’obliger  à 11e  se  plaire  que  dans  une  température 
glaciale  , dans  les  plaines  de  la  Sibérie  (3) , dans  les  fo- 
rêts des  provinces  du  Nord,  et  surtout  de  la  Lapo- 
nie (4),  dans  les  Alpes,  dans  les  montagnes  du  Dau- 
phiné, auprès  de  Gap  spécialement  (,o)  , dans  les  Pyré- 

(1)  YVillughby,  Ornith. , p.  127.  — Klein  , p.  116. 

(2)  Gesner,  ubi  supra,  p.  5^8.  — Rzackzynski , /.  c. , p.  /pi. 

(3)  Pallas,  V oyages  , etc. , tom.  1,  p.  198  , ettora.  m , p.  21. 

(4)  Linnæus  , Fauna  suecicci,  n°  189,  p.  82.  — Jean  Scheffer  , 
Hist.  de  la  Laponie , trad.  franc.  Paris  , 1678,  in- 4°,  p.  326. 

(5)  Nicolas  Ciiarier,  Hist.  générale  du  Dauphiné.  Grenoble  et 
Lyon,  1661  à 1672  , in- fol.  , tom.  1 , p.  65. 


renées  (i)  , en  Écosse  , en  Irlande  , où  , à mesure  que  la 
neige  fond  dans  les  lieux  bas  , il  monte  et  va  cbercher , 
sur  les  sommets  les  plus  élevés  des  montagnes  , celle 
qui  ne  fond  jamais , et  dans  les  masses  de  laquelle  il  sait 
se  creuser  des  retraites.,  des  trous,  des  espèces  de  cla- 
piers qui , pendant  l’hiver , le  mettent  à l’abri  d’un 
froid  trop  violent  et  le  défendent  d’ailleurs  contre  les 
rayons  du  soleil , qui  paraissent  l’incommoder  ou  l’offus- 
quer, comme  s’il  était , parmi  les  oiseaux , ce  que  lés  al- 
binos , dondos  ou  kackerlackes  sont  parmi  les  hommes. 

Le  lagopède  est  un  oiseau  pesant,  et  ne  vole  jamais, 
bien  haut.  Il  se  réunit  à ceux  de  son  espèce  le  plus  habi- 
tuellement, de  manière  à former  des  troupes  ou  des  com- 
pagnies plus  ou  moins  nombreuses.  Il  est  difficile  de 
l’apprivoiser , comme  l’a  noté  expressément  Pline , et 
malgré  ce  que  rapporte  Redi  de  deux  lagopèdes  qu’on 
avait  nourris  dans  la  volière  du  jardin  de  Boboli , apparte- 
nant au  grand-duc  de  Toscane  (2)  $ mais  sa  stupidité  est 
telle  que  , pour  le  prendre , il  n’est  besoin  de  se  donner 
que  fort  peu  de  peine  (3). 

Dès  le  temps  de  Pline , qui  l’accuse  , au  reste , de  se 
corrompre  fort  vite  , la  chair  de  cet  oiseau  passait  déjà 
pour  excellente.  On  lui  reprochait  aussi  cependant  d’a- 
voir une  saveur  légèrement  amère  (7p)  5 venant  probable- 
ment des  plantes  résineuses  dont  le  lagopède  se  nourrit 
habituellement.  Aujourd’hui  , on  en  mange  dans  tout  le 


(1)  De  la  Pérouse,  Hist.  nat.  du  Lagopède , dans  1 es  Mémoires  de 
l .Académie  de  Toulouse  , tora.  i , p.  m. 

(2)  Degli  Animait  viventi  neglianim,  viv.  Napoli,  1778,  in- 8°,  p.  86., 

(3)  Cesser,  ubi  supra. 

(3)  Idem,  ibidem. 


( 9 ) 

Mont-Cenis,  ainsi  que  dans  les  villes  et  les  villages  qui 
sont  à portée  des  montagnes  delà  Savoie  , et  l’on  s’accorde 
à lui  trouver  beaucoup  de  ressemblance  avec  celle  du 
lièvre.  Sous  he  ciel  glacé  du  Groenland , des  peuplades 
non  civilisées  la  dévorent  crue  ou  à demi  cuite  , et , 
comme  si  la  rudesse  du  climat  agissait  sur  les  coutumes 
et  sur  les  goûts,  les  intestins  des  lagopèdes,  cuits  avec 
du  lard  de  phoque , ou.,  mieux  encore , dévorés  avec  la 
matière  qu’ils  contiennent  au  moment  où  on  les  extrait 
du  corps  , sont  un  mets  des  plus  recherchés. 

Pour  ce  qui  est  des  effets  de  cette  espèce  de  chair  sur 
notre  économie  , de  son  influence  sur  notre  santé  , de  ses 
qualités  hygiéniques , en  un  mot , nous  n’avons  rien  à 
ajouter  à son  sujet  à ce  que  nous  avons  dit  ci-dessus  du 
faisan  et  des  coqs  de  bruyère  , à ce  que  nous  dirons  par 
la  suite  de  la  perdrix.  Sous  le  rapport  bromatologique , 
tous  oes  oiseaux  se  ressemblent  extraordinairement  5 ils 
sont  tous  également  restaurans  et  corroborans , malgré  les 
avantages  spéciaux  que  Nicolas  Lémery  (1)  a voulu  attri- 
buer au  lagopède , en  vertu  de  l’huile  et  du  sel  volatils 
qu’il  contient,  selon  lui. 


(1)  Dictionn.  univers,  des  Drogues  simples  , édit,  citée,  p.  472. 
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ARTICLE  CCXI1. 


Du  L ait  ( Lac ). 


Grec ràXa. 

Latin Lac. 

Italien . ......  Laite. 

Espagnol Leche. 

Anglais Milk. 

Allemand...  Milcli. 


Si  jamais  la  maladie  doit  paraître  affreuse  , épouvanta- 
ble , c’est  dans  ces  cas  où , vainement  armé  contre  la 
foule  des  accidens  sans  nombre  cpii  , dès  le  berceau  , me- 
nacent nos  semblables  , le  médecin  voit  s’éteindre  suc- 
cessivement chez  ses  malades  tous  les  attributs  de  l’or- 
ganisation et  de  la  vie  par  l’altération  des  viscères  con- 
sacrés aux  merveilleuses  fonctions  de  là  digestion,  de  la 
respiration  et  de  la  circulation  -,  perd  tout  espoir  de 
rallumer  avec  les  ressources  ordinaires  de  la  pharmacie 
le  feu  céleste  qui  ne  les  anime  plus  que  faiblement,  et 
est  forcé  de  demeurer  dans  l’inaction  9 alors  qu’ils  par- 
courent la  longue  chaîne  des  supplices  qui  les  conduit 
lentement  à une  mort  inévitable,  à une  triste  dissolution. 

Quelle  ne  doit  donc  pas  être  notre  reconnaissance 
pour  la  Providence  , puisque  , dans  cette  même  liqueur 
qui,  lors  de  notre  entrée  dans  le  monde  , nous  a fourni 
tes  élémens  de  notre  santé  et  de  notre  accroissement , elle 


nous  otlre  l’aliment  réparateur  qui  peut  contribuer,  au 
moins  momentanément , à rétablir  chez  le  vieillard  les 
forces  qu’ont  dissipées  imprudemment  l’adolescent  ou 
1 adulte  en  abusant  du  bienfait  de  la  vie  et  de  l’énergie 
de  ses  organes  conservateurs  5 à rappeler  la  vigueur 
épuisée  dans  un  corps  défaillant  sous  l’influence  d’une 
grave  et  alarmante  lienterie  , d’une  gastrose  déchirante, 
d une  atrophie  destructive  , d’une  brûlante  gastéraleie  , 
d une  désolante  squirrhogastrie,  d’une  consomption  dé- 
vastatrice , affections  désespérantes  contre  lesquelles 
vient  si  souvent  échouer  la  thérapeutique  médicinale  la 
mieux  raisonnee  , la  plus  efficace  d’ailleurs  ! 

On  devine  que  nous  avons  à parler  ici  du  Lait,  hu- 
meur  sécrétée  par  les  glandes  mammaires  des  femelles 
des  animaux  mammifères,  destinée  à la  nourriture  des 
nouveau-nés  de  leur  espèce  , employée  comme  aliment 
et  comme  médicament  par  la  plupart  des  hommes  et 
dans  tous  les  âges  de  la  vie  , présentant  un  grand  nombre 
de  variétés , suivant  les  rapports  de  l’animal  avec  les  ob~ 
jets  extérieurs  et  suivant  une  foule  d’autres  circonstances , 
mais  cependant  tlouee  d un  ensemble  de  propriétés  qui 
la  fait,  au  premier  coup -d’œil,  distinguer  de  tous  les 
autres  liquides  organiques. 

Ainsi , le  lait  est  toujours  plus  ou  moins  opaque  , 
d un  blanc  plus  ou  moins  pur,  d une  densité  supérieure 
à celle  de  l’eau.  Légèrement  visqueux,  il  a une  saveur 
douce,  sucrée,  et  généralement  une  odeur  agréable;  il 
résulte  de  la  réunion  de  trois  principes  constituans  et 
distincts , la  crème  , la  partie  caséeuse  et  le  sérum.  Néan- 
moins , sa  composition  et  ses  qualités  ne  sont  pas  abso- 
lument identiques  dans  les  diverses  espèces  d’animaux  , 
ce  qui  nous  oblige  a faire  , sous  le  rapport  des  proprié- 


( 12  ) 

lés  physiques  et  chimiques , un  examen  spécial  du  lait 
de  la  chèvre  , de  celui  de  l’ânesse  ^ de  celui  de  la  bre- 
bis  , de  celui  de  la  jument , de  celui  de  la  femme,  et  sur- 
tout de  celui  de  la  vache , plus  particulièrement  em- 
ployés parles  médecins. 

Le  Lait  de  la  vache  est  d’un  blanc  bleuâtre , opaque  , 
d’une  saveur  douce  , moins  sucrée  que  celle  du  lait  de 
femme,  d’une  pesanteur  spécifique  variable  (i)  , mais 
le  plus  ordinairement  de  i,o3a4  suivant  Brisson.  Avant 
d’avoir  pu  éprouver  aucun  commencement  de  fermenta- 
tion , au  sortir  même  du  pis  de  l’animal , il  rougit  le 
papier  de  tournesol , et  est  par  conséquent  déjà  acide , 
quoiqu’à  un  faible  degré. 

Abandonné  à lui- même  à l’air  libre  et  à la  tempéra- 
ture de  io  à i2°  + o R.,  ce  liquide  se  sépare  plus  ou 
moins  promptement  en  trois  parties  : la  crème , qui 
gagne  la  surface,  le  caséum , qui  se  coagule  au-dessous 
d’elle  par  degrés  , et  le  sérum , au  milieu  duquel 
celui-ci  se  trouve  nager.  Nous  avons  déjà  eu  occasion  de 
faire  l’histoire  détaillée  de  la  Crème  (2)  et  du  Beurre 
qu’elle  fournit  3 nous  n’avons  ici  qu’à  ajouter  quelques 
mots  sur  le  caséum  pour  compléter  l’histoire  des  prin- 
cipes constituans  du  lait , car  nous  consacrons  plus  tard 
un  article  spécial  à l’histoire  du  sérum  ou  petit  - laite 

(1)  Telles  sont  les  difïérences  à cet  égard,  qu’en  fractionnant  le  lait 
d’une  même  traite , les  dernières  portions  sont  plus  légères  que  les  pre- 
mières , parce  qu’elles  contiennent  plus  de  heure  , spécifiquement  moins 
pesant  que  le  sérum  et  le  caséum.  D’après  les  observations  de  Parmen- 
tier et  de  Déyeux,  le  lait  fourni  par  la  même  vache  à différentes  épo- 
ques , dans  un  espace  de  vingt-quatre  heures  , offre  aussi  des  différences 
manifestes , et  quelquefois  eu  rapport  avec  les  changemens  de  l’atmo- 
sphère. 

^2)  Tome  îv,  page  3 10. 


( *3  ) 

La  proportion  du  caséum  varie  beaucoup  , ainsi  que 
celle  des  autres  principes  constituans  du  lait:  cependant 
on  l’évalue  à-peu-près  , terme  moyen  , au  quinzième  ou 
au  seizième  du  lait  entier.  On  pense  assez  généralement 
que  cette  matière  est  en  suspension  dans  celui-ci,  et 
qu’il  suffit,  pour  que  sa  séparation  s’effectue,  d’un  lé- 
ger développement  d’acide  dans  le  sérum  5 mais  , afin  de 
l’obtenir  à l’état  de  pureté  et  tout-à-fait  privée  de  beurre, 
il  faut  l’extraire  d’un  lait  précédemment  écrémé  avec 
soin  : alors  elle  se  présente  en  masses  ou  en  flocons 
blancs  , grenus  , demi-transparens  , d’une  saveur  douce, 
fraîche  et  agréable  , contenant  une  quan  tité  notable  de 
phosphate  de  chaux,  et  renfermant  constamment,  dans 
leurs  molécules  , une  certaine  quantité  de  sérum  qu’on 
ne  peut  en  séparer  qu’avec  difficulté  et  à l’aide  seule- 
ment d’une  forte  pression. 

Le  caséum  , à l’état  de  pureté  , est  très-soluble  dans 
l’eau  , dont  il  se  sépare,  à la  manière  de  l’albumine  (i), 
par  l’action  du  calorique.  Il  est  susceptible  de  dessicca- 
tion 5 mais  , quoique  desséché  , il  se  ramollit  à un  feu 
doux , et  devient  filant , glutineux  et  élastique.  Si  l’on 
pousse  le  feu  , il  se  fond  , se  boursoufle  , brunit  , 
exhale  une  fumée  épaisse,  et  donne  les  mêmes  produits 
que  l’albumine  en  pareille  occurrence.  En  l’inciné- 
rant, on  en  obtient,  selon  le  célèbre  Berzelius,  par 
100  parties,  6,5  de  phosphates  de  chaux  et  de  magnésie, 
mêlés  d’un  peu  de  chaux  pure  , à quoi  il  faudrait  ajou- 
ter, d’après  Fourcroy,  de  l’ hydro-clxlorate  de  soude. 

Lorsque  les  matériaux  du  lait  ont  cessé  spontanément 


(1)  Le  célèbre  Schéele  a pensé  que  l’albumine  et  la  matière  caséeuse 
étaient  identiques. 


( H ) 

d’être  unis  les  uns  aux  autres  , on  voit  la  crème  aigrir,  se 
colorer  et  se  couvrir  de  moisissure  , puis  devenir  amère , 
noircir  et  se  pourrir.  Le  sérum  acquiert  en  même  temps 
une  saveur  acide  , et  le  caséum  se  putréfie  comme  la 
crème . 

Si , au  lieu  de  l'abandonner  à lui-même  à l’air  libre  , 
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on  conserve  le  lait  de  vache  dans  un  vaisseau  fermé , à 
une  température  de  18  à 20° ■+  o R. , ses  principes  agis- 
sent les  uns  sur  les  autres  5 il  laisse  dégager  du  gaz  acide 
carbonique , se  coagule  et  produit  en  même  temps  un 
acide  liquide  et  de  l’alkohol.  Ce  dernier  principe,  dont 
la  présence  a été  constatée,  vers  le  vingtième  jour  de  la 
fermentation , par  les  expériences  de  M.  Déyeux  et  de 
Parmentier  (1),  prouve  que  , comme  celui  des  juin ens  de 
Tartarie , le  lait  de  nos  vaches  est  susceptible  de  se 
transformer  en  une  sorte  de  vin. 

Lorsqu’on  expose  le  lait  à un  feu  modéré  , il  se  forme 
à sa  surface  une  pellicule  presque  entièrement  composée 
de  matière  caséeuse  et  de  crème  qui  s’épaissit,  se  ride, 
se  sèche  et  jaunit,  et  qui,  si  on  l’enlève,  ne  tarde  point 
à être  remplacée  par  une  autre.  Si  le  liquide  est  soumis 
à une  chaleur  assez  intense  pour  déterminer  son  ébulli- 
tion , sa  viscosité  naturelle  et  la  présence  de  cette  pelli- 
cule s’opposent  à la  prompte  évaporation  de  l’eau  qu’il 
contient,  et  il  se  boursoufle  considérablement. 

Le  lait  qui  a été  chauffé  à too  degrés  du  thermo- 
mètre centigrade  se  conserve  plus  long-temps  sans  al- 
tération que  celui  qui  n’a  pas  subi  l’action  du  feu. 


(1)  Précis  cV Expériences  et  Observations  sur  les  différentes  espèces 
de  Lait,  considérées  dans  leurs  rapports  avec  la  chimie,  la  médecine,  etc, 
Paris,  1800,  m-8°. 
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En  évaporant  le  lait  de  vache  au  bain-marie,  on  ob- 
tient une  très-grande  quantité  d’eau  légèrement  odo- 
rante, peu  sapide  et  chargée,  selon  M.  Chevreul,  d’une 
petite  proportion  d’acide  butyrique.  Le  résidu  de  cette 
distillation  , formé  de  toutes  les  parties  coagulables  du 
lait,  est  ce  qu’on  appéïle  vulgairement  frangipane. 

Le  lait , qui  se  mêle  à l’eau  en  toute  proportion  , est 
coagulé  par  tous  les  acides  , faibles  ou  concentrés  , qui 
se  combinent  avec  le  caséum  et  le  précipitent , avec  d’au- 
tant plus  de  facilité,  d’ailleurs  , que  la  température  est 
plus  élevée.  Plusieurs  chimistes  sont  portés  à penser  que 
ce  phénomène  est  dû  à l’affinité  que  les  acides  ont  pour 
l’eau  , affinité  en  vertu  de  laquelle  ils  enlèveraient  celle- 
ci  au  fromage.  Quoi  qu’il  en  soit,  c’est  sur  cette  pro- 
priété qu’est  fondée  , dans  les  pharmacies  , la  préparation 
du  petit-lait , qu’on  obtient  en  versant , sur  un  litre  de 
lait  écrémé  et  porté  à la  température  de  98°-[-  o centig.  , 
quelques  grammes  de  vinaigre  ou  de  crème  de  tarire 
{sur-tartrate  de  potasse) , moyen  qui  opère  sur-le-champ 
la  coagulation  du  liquide , qu'on  passe  dans  un  tamis  de 
crin  serré  , qu’on  fait  bouillir,  qu’on  clarifie  immédiate- 
ment par  l’albumine,  et  qu’on  filtre  enfin  à l’aide  du 
papier  gris.  1 ' " • ’ ” ' 

L’alkohol  et  les  substances  astringentes  coagulent  le 
lait  comme  les  acides.  L’éther  hydratique,  selon  M.  Che- 
vreul, a le  même  effet  sur  lui. 

L’ammoniaque,  la  soude  et  la  potasse  , loin  de  le  coa- 
guler, dissolvent  le  précipité  formé  dans  ce  liquide  par 
les  acides. 

Malgré  F assertion  de  Schéèle  (î) , qui  dit  qu’en  satu- 


(i)  Mémoires  de  Chimie , lom . it. 
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rant  le  lait  bouillant  d’un  sel  neuîre  quelconque  , de 
sucre  ou  de  gomme  , on  précipite  le  fromage , ce  qui  est 
vrai  pour  ces  deux  derniers  principes,  pour  la  plupart 
des  sulfates  et  pour  l’hydro-  chlouite  d’ammoniaque  , les 
phosphates  de  potasse , de  soude  et  de  chaux  , les  nitrates 
de  potasse,  de  soude,  de  chaux  et  de  magnésie,  les 
chlorures  de  potassium  et  de  sodium , et  les  acétates  de 
potasse  et  de  soude  n’ont  sur  cette  humeur  animale  au- 
cune action  de  ce  genre  et  ne  la  troublent  point.  C’est 
au  moins  ce  qu’ont  constaté  les  recherches  de  M.  Déyeux 
et  de  son  collaborateur  Parmentier.  L’ hydro-chlorate  de 
deutoxyde  de  mercure  ou  sublimé  corrosif,  en  la  préci- 
pitant , se  trouve  transformé  en  proto- chlorure  de  mer- 
cure. Les  sels  d’étain  sont  également  décomposés  par  le 
lait , dont  le  précipité  caillebotté  renferme  tout  l’oxyde 
d’étain  de  ces  sels  combiné  avec  la  matière  caséeuse.  Il 
en  est  de  même  de  l’acétate  de  plomb. 

Beaucoup  de  substances  animales  , telles  que  la  pré- 
sure , la  membrane  interne  du  gésier  des  oiseaux , déter- 
minent aussi  la  coagulation  du  lait , et  c’est  sur  cette 
propriété  que  se  trouve  fondée  en  grande  partie  la  théorie 
de  la  fabrication  des  fromages. 

Suivant  le  savant  et  profond  chimiste  Berzelius  (i)  , 
mille  parties  de  lait  de  vache  écrémé  , d’une  pesanteur 
spécifique  de  i,o33,  contiennent:  eau,  928,75 ; fro- 
mage avec  quelques  traces  de  beurre,  28,00;  sucre  de 
lait , 35,oo  ; chlorure  de  potassium  , 1,70;  phosphate  de 
potasse , 0,25  ; acide  lactique  et  acétate  de  potasse , 
avec  un  vestige  de  lactate  de  fer,  6,00  ; phosphates  ter- 
reux, o,5o. 


(1)  Annales  de  Chimie  , tora.  lxxxix  , p.  81 . 
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Le  Lait  de  Brebis  a , suivant  Brisson  , une  densité  de 
1,0409;  il  a une  odeur  différente  de  celle  du  lait  de 

vache , dont  il  se  distingue  encore  en  ce  qu’il  donne  un 

v* 

beurre  plus  abondant , plus  mou  et  plus  fusible  ; un  ca- 
séum plus  gras  et  plus  visqueux  (1)  , qui  ne  forme  point 
de  caillot-,  une  moindre  quantité  d’un  sérum  qui  con- 
tient un  peu  de  sucre  de  lait  et  des  hydro-chlorates  de 
potasse,  de  chaux  et  d’ammoniaque. 

Le  Lait  de  Chèvre,  d’après  Brisson  encore,  a une 
densité  de  i,o34o.  Sauf  son  odeur  hircine,  il  a la  plus 
grande  analogie  avec  celui  de  la  vache  : il  est  seulement 
un  peu  plus  consistant,  et  donne  une  crème  moins 
chargée  de  beurre , et  un  caséum  plus  abondant  et  plus 
visqueux,  plus  gélatineux  encore  que  celui  du  lait  de  la 
brebis.  Son  sérum  ne  parait  contenir  que  du  sucre  de 
lait  et  de  l’ hydro-chlorate  de  chaux  , et  son  beurre  est 
solide  et  d’une  couleur  blanche  en  tout  temps. 

Le  Lait  de  Femme,  peu  consistant,  non  coagulable, 
d’une  saveur  douce  , présente  des  variétés  infinies  dans 
sa  composilion  , et  la  manière  dont  on  est  obligé  de  vivre 
en  état  de  société  suffit  pour  donner  l’explication  de  ce 
fait.  Sa  densité  est  , du  reste,  le  plus  communément  de 
i,023,  selon  l’observateur  Brisson.  Il  diffère  générale- 
ment de  celui  de  la  vache , en  ce  qu’il  contient  plus  de 
sucre  de  lait  et  de  crème  ; son  fromage  paraît  aussi  avoir 
moins  de  disposition  à se  séparer  du  sérum;  et,  selon 
Parmentier  et  Dey  eux  , il  est  visqueux  , non  gélatineux  , 
tremblant,  et  coagulable  seulement  sous  l’influence  des 


(t)  C’est  celait  qui  est  employé  à la  confection  des  célèbres  fro- 
mages de  Roquefort.  — oyez  Chàptàl  , Annales  de  Chimie  , t.  iv  - 
p.  3 1 . 
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acides  concentrés.  Quelquefois  la  crème  de  ce  lait  donne 
du  beurre  par  îa  percussion’,  mais  , dans  certains  cas  , 
elle  n’en  fournit  point.  Son  principe  volatil  odorant  est 
à peine  sensible  ; mais  on  y constate  facilement  la  pré- 
sence des  hydro-chlorates  de  soude  et  de  chaux , et,  par- 
fois même,  du  soufre.  Au  sortir  de  la  mamelle,  il  est 
constamment  acide  et  rougit  le  papier  de  tournesol. 

Le  Lait  d’Anessk  se  rapproche  plus  de  celui  de  femme 
que  de  toute  autre  espèce  de  lait;  il  en  a la  consistance  , 
F odeur  et  la  saveur;  comme  lui , il  est  très -doux  et  con- 
tient beaucoup  de  sucre  de  lait  ; mais  il  renferme  un  peu 
moins  de  crème  et  un  peu  pins  de  matière  caséeuse  : 
aussi  Palkohol  et  les  acides  non  concentrés  peuvent-ils  le 
coaguler.  Sa  crème  , à la  suite  d’une  longue  agitation  , 
fournit  un  beurre  mou  , blanc  et  insipide  : sa  densité  est 
de  l ,o355.  On  y a trouvé  des  hydro- chlorates  de  soude  et 
de  chaux. 

Le  Laïx  de  Jument  a une  consistance  qui  tient  le  mi- 
lieu entre  celle  du  lait  de  femme  et  celle  du  lait  d’ânesse. 
Sa  densité  est  de  i,o346.  La  crème  qui  s’en  sépare  peu  à 
peu  ne  fournit  point  de  beurre  par  l’agitation  , et  les  aci- 
des , en  le  coagulant , en  précipitent  le  caséum  sous  îa 
forme  de  petits  flocons.  Parmentier  et  M.  Déyeux  y ont 
démontré  la  présence  de  Y hydro- -chlorate  d’ ammoniaque, 
et , ee  qui  est  notable  , celle  du  sulfate  de  chaux , qu’on 
n’a  encore  rencontré  dans  aucune  autre  espèce  de 
lait. 


En  comparant  les  résultats  fournis  par  l’analyse  des 
six  espèces  de  lait  que  nous  avons  examinées , on  voit 
que,  malgré  les  différences  qui  en  découlent  naturelle- 
ment, chacun  d’eux  offre  cependant  en  somme  les  ma- 
tériaux contenus  dans  les  autres,  et  que  les  variétés  ne 
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portent  que  sur  les  proportions  à-peu-près.  Thomas 
Young  (i)  , Hugues  Gourraigne  (2)  , Spielniann  (3) , et 
Haller  (4)  , d’après  eux , ont  signalé  avec  soin  ces  varia- 
tions dans  les  proportions  relatives  des  trois  principes  con- 
stituans  du  lait.  Nous  croyons  utile  de  les  relater  ici. 

Ainsi,  sur  deux  livres  de  lait  de  femme,  on  trouve 
une  once  et  demie  de  crème , un  gros  de  Leurre  , une 
demi-once  de  caséum , dix  gros  de  sérum , et  le  reste  est 
de  l’eau. 

La  même  quantité  de  lait  d’àoesse  fournit  trois  gros  en- 
viron de  crème  et  autant  de  caséum;  elle  ne  contient  pas  de 
beurre,  et  c’est  à tort  que  Homberg  (5)  regarde  ce  lait 
comme  un  des  laits  les  plus  chargés  de  fromage. 

Le  lait  de  jument,  qui  ne  renferme  pas  de  beurre  non 
plus  , donne  dix-sept  fois  plus  de  caséum  que  celui  d’â- 
nesse,  et  quatre  fois  plus  que  celui  de  femme. 

Deux  livres  de  lait  de  chèvre  renferment  une  once  de 


crème  , trois  gros  de  beurre  et  i5  gros  de  caséum. 

Celui  de  brebis  offre  , pour  la  même  dose , deux  onces 
de  crème,  14  gros  de  beurre  et  4 onces  de  caséum. 

Enfin  ^ celui  de  vache  donne,  sur  une  pareille  quan- 


(1  ) Disse  ri.  med.  inaug.  de  Lacle , etc.  Etliub, , 1761.  — Cette  dis- 
sertation a été  réimprimée  par  Edwards  Sandifort , dans  son  Thé- 
saurus , t.  Il,  p.  5'2^. 

(2)  Disserl.  de  nat.  et  causis  Jluiditatis  sanguinis  naturalis  et  de- 
perdilce  , ubi  de  dilue ntib.  et  emollientib. , de  Laclis  nalurd  et  usibus 
in  medicinâ.  Monspcl.  , 1 yfi,  ici- p.  58,  5q,  etc. 

(3)  Disserlatio  de  optimo  recens  nali  injantis  alimento  , etc.  Ar- 
gent. , 1 753  , in- 4°,  p.  23,  24  , etc. 

(P  Elementa  Physiologue  corporis  humani.  1760,  in  4°,  t.  vu, 
part.  11 , p.  33  et  sec/. 

(5)  Mémoires  clc  l’Académie  royale  des  Sciences,  année  1712, 
p.  273. 
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nié , vingt  gros  de  crème , 6 gros  de  beurre  et  3 onces 
de  caséum. 

ïl  faut  avouer,  du  reste,  que  ces  résultats  ne  sont 
lien  moins  que  rigoureux  ; car  , de  tous  les  fluides  ani- 
maux, aucun  n’est , plus  que  le  lait , susceptible  d’infi- 
nies variations  dans  sa  composition  , et , presqu’à  chaque 
instant , les  proportions  de  ses  principes  constituans 
cessent  d’être  les  mêmes.  Ses  qualités  ne  sont  pas  iden- 
tiques si  ranimai  qui  l a fourni  était  à jeun  ou  s’il  ve- 
nait de  manger  ; s’il  avait  pris  des  alimens  de  telle  nature, 
ou  s’il  avait  fait  usage  de  tels  ou  tels  autres . Ainsi , toutes 
les  fois  que  les  vaches  paissent  dans  des  prairies  humides 
abondantes  en  joncs  et  en  plantes  du  genre  car  ex  , leur 
lait  est  fade  et  séreux*,  mais  il  devient  plus  savoureux, 
plus  consistant,  si  on  les  conduit  dans  des  bois,  ainsi 

JL 

que  Font  expérimenté  Parmentier  et  Déyeux.  Le  plus  lé- 
ger changement  dans  la  nourriture  de  ces  mammifères  ap- 
porte , d’ailleurs,  une  différence  notable  dans  sa  quantité. 

Parmi  les  caractères  spéciaux  que  certains  alimens 
donnent  au  lait  des  animaux  qui  s’en  nourrissent,  il  faut 
surtout  tenir  compte  de  ceux  qui  sont  des  modifications 
de  l’odeur  et  de  la  saveur.  Les  plantes  de  la  famille  des 
alliacées,  les  poireaux,  les  ognons  , la  ciboule;  celles 
de  la  famille  des  crucifères  , comme  le  chou  , le  navet , 
l’alliaire  , le  colsa,  lui  communiquent  tout  à la  fois  et 
leur  saveur  et  leur  odeur,  et  ce  fait,  accrédité  depuis 
long-temps  flans  l’opinion  vulgaire,  a été  confirmé  pâl- 
ies observations  des  deux  soigneux  expérimentateurs  que 
nous  avons  déjà  eu  tant  d’occasions  de  citer.  Il  en  est  de 
môme  des  gousses  des  pois  verts  , qui  rendent,  en  outre, 
le  lait  plus  difficile  à coaguler  et  le  sérum  plus  gras, 
ainsi  que  de  certains  végétaux  amers  ou  aromatiques, 
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comme  l’ont  noté  depuis  long-temps  déjà  Jean-Otto  lia  g s- 
troém  et  Sten.  Karl  Bielke,  dans  les  Mémoires  de  l’Aeadé- 
mie  royale  de  Stockholm  (i).  Olaiis  Borrich  nous  a con- 
servé dans  ce  genre  l’histoire  d’une  dame  dont  le  lait  était 
de*,  renu  amer  par  suite  de  l’usage  qu’elle  avait  fait  de  la 
teinture  d’absinthe  (2)  , et  Ton  assure  qu’en  faisant 
prendre  aux  nourrices  des  alimens  assaisonnés  avec  les 
semences  d’anis  vert  ( pimpinelîa  anisum)  , 011  remédie 
aux  coliques  dont  les  enfans  peuvent  être  tourmentés.  Il 
paraîtrait  aussi  assez  constant  que  les  vaches  qui  ont 
brouté  de  la  gratiole  donnent  un  lait  purgatif  (3)  , de 
même  que  celui  des  femmes  auxquelles  on  a administré 
des  médicamens  drastiques  (4).  C’est  sans  doute  aussi 
par  suite  du  changement  de  régime  que  les  Européennes 
qui  vont  à Batavia  ont  un  lait  si  salé  qu’elles  ne  peuvent 
nourrir  leurs  enfans,  au  rapport  de  Homberg  (5). 

Les  expériences  de  Parmentier  et  de  M.  Déyeux,  ce- 
pendant, ont  démontré  sans  réplique  que  , dans  le  plus 
grand  nombre  des  cas,  le  lait  ne  participe  pas  aux  prin- 
cipes amers  , acides  ou  aromatiques  des  alimens.  Ces  sa- 
vans  observateurs  ont , par  exemple  , fait , de  la  chicorée 
sauvage  et  delà  chicorée  frisée,  la  base  de  la  nourriture 
de  vaches,  dont  le  lait  n’a  contracté  aucun  principe  amer, 
ce  qui , du  reste , se  trouve  contraire  à l’assertion  de  Jules 


(1)  Collection  académique  , part,  étrang.  , t.  xi , p.  406. 

(2)  Acta  hajfn. , année  1673,  obs.  62. 

(3)  C’est  à cette  circonstance  que  l’on  a attribué  l’abandon  de  beau- 
coup de  prairies  aux  environs  d’Yverdun.  (Vuudet,  Tractatus  de 
l>rimd  Coctione  , etc.  Genève,  169T,  in- 12,  lib.  1,  c.  xv.) 

(4)  Prosp.  Mari  uno,  Magnus  Hippoc.  Cous  explic.  Romæ  , 1628 
01- fol.  , p.  34.  — Bahtiiolin  , Cent.  11 , liist.  q3. 

( >)  Histoire  de  l Academie  royale  des  Sciences  , année  1707,  p.  10, 


César  Raricelli , qui  a vu  , en  pareille  occurrence  , le  fro- 
mage meme  acquérir  de  l’amertume  (i).  L’oseille  pota- 
gère , donnée  de  même  dans  une  proportion  considérable 
avec  les  alimens  , n’a  rien  communiqué  de  particulier  au 
lait  de  ces  animaux  , et  ne  l a pas  rendu  plus  coagulable  , 
comme  on  l’a  cru  généralement.  Ils  ont  pareillement  ob- 
tenu les  mêmes  résultats  de  l’emploi  des  matières  colo- 
rantes. La  couleur  du  lait  n’a  point  été  altérée  chez  des 
vaches  nourries  pendant  un  mois  avec  de  la  betterave 
rouge  ou  jaune,  du  pastel  ou  de  la  gaude.  La  garance 
seule  leur  a paru  produire  cet  effet  en  donnant  au  lait 
une  teinte  rouge  : ce  que  l’on  avait  déjà  dit  de  la  même 
plante  (t?.),  delà  raquette  ou  figuier  d’Inde  ( cactus  opun- 
tia) (3)  , et  du  kermès  (4).  Ayant  donné  pendant  plu- 
sieurs jours  de  suite  à une  vache  une  pincée  de  safran  avec 
du  son  , le  lait  n’est  pas  devenu  jaune  ; mais  le  beurre 
qu’on  en  a séparé  avait  acquis  cette  teinte , sans  participer 
ni  à l’odeur  ni  à la  saveur  du  safran  , ainsi  que  l’avait 
précédemment  noté  Gualter  Charleton  (5)  et  Jos.  Lan- 


zoni  (6). 

Quoi  qu’il  en  soit  9 le  lait  constitue  une  nourriture  par- 
ticulière qui  semble  lier  les  alimens  végétaux  aux  ali- 
mens animaux  , et  dont  l’emploi  est  généralement  répandu 
chez  tous  les  peuples  de  la  terre.  Il  faut  le  regarder 
comme  un  des  présens  les  plus  utiles  que  nous  ait  faits 


(1)  De  Lactis  , Seri  et  Butyri  facultat. , etc.  Neapol.,  i6s3  , in- 4°, 
p.  57, 

(2)  Th.  Young  , l.  c.,  p.  56. 

(3)  Philosoph.  Transact .,  vol.  xlix  , p.  1,  11°  36. 

(4)  J.  Vesti,  De  mict.  cruent.  Erf. , 1696,  in- 4°. 

5)  Chylif. , p.  29, 3o. 

i)  Anirn. , etc.  , 3i. 


la  Nature , dont  la  sagesse  et  la  prévoyance  signalent  tous 
les  travaux.  Dans  presque  tous  les  pays  tempérés  des 
deux  mondes,  la  vache,  Fàncsse  , la  chèvre  et  la  bre- 
bis \ dans  la  Grande-Tartane  , la  jument  *,  dans  les  Indes 
orientales  et  en  Afrique,  le  buffle*,  dans  l’Amérique 
méridionale . le  lama  et  la  vigogne  \ en  Perse , en  Egypte , 
en  Syrie  , le  chameau  et  le  dromadaire  \ en  Laponie  , le 
renne  sont  élevés  par  1 homme  afin  de  se  procurer  le  li- 
quide bienfaisant  dont  nous  nous  occupons  , liquide  dont 
la  nature  alimentaire  , plus  prononcée  encore  que  la 
vertu  médicamenteuse  à laquelle  elle  est  associée  , lui 
fait  mériter  également  l'attention  du  diététiste  et  celle  du 
pliarmacologiste  , et  dont  les  diverses  espèces  se  rap- 
prochant jusqu’à  un  certain  point  quant  a leurs  effets 
généraux  sur  l’économie  animale,  sont  employées , soit  en 
entier  et  sans  avoir  éprouvé  aucune  décomposition  préaia-  ^ 
ble  , soit  par  parties , et  quand  leurs  principes  , la  creme, 
le. beurre  } le  caséum  et  le  sérum  ont  été  dissociés  par 
suite  d’une  décomposition  spontanée  ou  sollicitée  par 
Fart. 

Nous  ne  devons  nous  occuper  ici  que  du  lait  dans 
son  entier. 

Cette  humeur  animale  contient  une  grande  dose  d é~ 
lémcns  alibiles  ; elle  fournit  au  sang  des  matériaux  pro- 
pres à restaurer  sa  substance  , et  même  à augmenter  sa 
masse  ; mais  , tout  en  subvenant  ainsi  a une  nutrition 
assez  active  dans  le  tissu  des  organes  , tout  en  constituant 
l’unique  nourriture  d’un  grand  nombre  d’individus,  et 
même  de  nations  entières  , elle  est  principalement  re- 
marquable par  la  puissance  relâchante  qui  caractérisé 
son  action  sur  les  appareils  organiques  avec  lesquels 
clic  est  mise  en  contact  immédiat. 
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Le  lait , en  effet  , est  en  général  facile  à digérer;  mais 
quelquefois  , en  raison  même  de  la  particularité  dont  il 
vient  d’être  question  , l’impression  émolliente  qu’il 
exerce  sur  les  voies  gastriques  pervertit  Faction  natu- 
relle des  intestins  . occasione  une  sorte  de  diarrhée , 
détermine  au  moins  des  .évacuations  alvines  abondantes  , 
et  provoque  une  médication  laxative  , notée  par  Hippo- 
crate (ï)  dès  les  premiers  temps  de  la  médecine,  et  qui 
exige  que  Ton  prenne  certaines  précautions  lors  de  son 
administration  intérieure  dans  quelques  sujets  valétu- 
dinaires , dont  les  forces  digestives  ne  sauraient  élaborer 
cette  liqueur  alimentaire  , d’ailleurs  si  précieuse. 

En  raison  de  la  facilité  avec  laquelle  les  bouches  ab- 
sorbantes des  intestins  séparent  du  lait  des  molécules  as- 
similables , il  esten  général  la  nourriture  habituelle  des 
enfans  , qu’ils  prennent  celui  de  leur  mère  , celui 
d’une  nourrice  ou  celui  de  tout  autre  animal  mammifère  ; 
il  est  pour  eux  le  premier  et  le  plus  convenable  des  ali- 
mens  ; c’est  ce  dont  jamais  personne  n’a  douté  , à l’ex- 
ception toutefois  du  bizarre  Van  Helmont , et  de  l’obscur 
Brouzet  ? réfuté  par  Cuîlen  : il  est  parfaitement  adapté 
à la  délicatesse  de  leurs  organes  trop  faibles  pour  leur 
permettre  de  convertir  en  leur  propre  substance  les  ali— 
mens  solides  dont  usent  leurs  parens  Mais  , comme  il 
varie  par  rapport  à F animal  qui  Fa  produit,  et  au  temps, 
qui  s’est  écoulé  depuis  l'instant  du  part , il  n’est  pas  in- 
différent de  donner  à un  enfant  un  lait  de  telle  ou  telle 
nature  , un  lait  de  telle  ou  telle  date  (2)  , un  lait  sécrété 


0)  n/vov7<  ôov,  wç  iVVicc  dlrocds  hotvXus  oygiov  jtt»  J'uô  ipipaç , 
iyevilo  srplJ'pcL  » jt (tQccçvi;.  ( E^rjcf^ujov.  /SfCx.  Z/.) 

(2)  Dans  ses  Principes  sur  l’art  des  Accouchemens , Bauclelocfjue 
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pendant  que  l’économie  était  sous  l’influence  de  telle  ou 
telle  passion  violente  , de  telle  ou  telle  souffrance  phy- 
sique. 

On  peut  dire  qu’ universellement  le  lait  de  la  mère  est 
surtout  celui  qui  convient  le  mieux  à l’enfant  qui  vient 
de  naître,  par  la  raison  que  l’évacuation  du  méconium  , 
étant  la  première  fonction  que  le  canal  digestif  est  appelé 
à exercer  , et  celle  que  l’on  doit  chercher  à produire  , il 
n’est  aucune  substance  plus  propre  à conduire  à ce  but  que 
le  colostrum > c’est-à-dire  ce  lait  légèrement  purgatif , 
visqueux  , filant  , jaunâtre  , dans  lequel , lors  des  pre- 
miers momens  qui  suivent  l’accouchement , le  caséum 
est  remplacé  par  une  matière  albumineuse  plus  appro- 
priée à la  délicatesse  des  organes  qui  doivent  le  recevoir, 
tandis  que  sa  partie  butyreuse  , plus  huileuse  et  plus 
abondante  , est  on  ne  peut  plus  propre  à favoriser  l’é- 
vacuation désirée,  que  sollicite  aussi,  d’ailleurs,  la 
grande  quantité  de  sérum  qu’il  contient  d’autre  part.  La 
iNalure,  en  imposant  aux  mères  l’obligation  sacrée  de 
nourrir  elles-mêmes  leurs  enfans  (i)  , semble  en  consé- 
quence avoir  pourvu  à ce  que  le  lait  contînt  moins  de 
principes  nutritifs  dans  les  premiers  temps  , et  en  fût  de 
plus  en  plus  chargé  à mesure  que  l’enfant  avancerait  en 
âge.  Après  l’expulsion  du  méconium  effectivement  , ré- 


affirmé qu’un  lait  trop  âgé  cause  aux  enfans  des  vomissemens , de  la 
diarrhée,  l’atrophie  mésentérique  et  même  la  mort,  ce  dont  le  profes- 
seur Beaumes  cite  un  exemple  dans  sou  Traité  des  Convulsions  dans 
l'enjdnce, 

(0  A l’amour  maternel  la  Nature  confie 

Ces  êtres  imparfaits  qni  commencent  la  vie. 

Saint  - Lambert. 
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lui -ci  peut  se  nourrir  presqu’indislinctement  du  lait 
d’une  nourrice  étrangère  , ou  de  la  femelle  d’un  animai 
mammifère  quelconque.  Il  est , et  cela  prouve  suffisam- 
ment notre  assertion  , des  contrées  où  I on  élève  les  en- 
fans  presqu’ uniquement  avec  le  lait  de  la  vache , celui 
de  la  brebis  , ou  celui  delà  chèvre. 

Cependant  , une  foule  de  causes  apportent  des  modi- 
fications à l’emploi  du  lait  considéré  comme  l’aliment  des 
enfans  : tels  sont , en tr’ autres^  d’une  part  , le  lieu  plus 
ou  moins  sain  qu’ils  habitent  , le  climat  'sous  lequel  ils 
vivent , la  constitution  dont  ils  sont  doués  , leur  dévelop- 
pement plus  ou  moins  rapide  , plus  ou  moins  avancé  ; 
de  l’autre,  l’âge,  le  tempérament  , l’état  de  santé  ou  de 
maladie  de  la  nourrice  , ses  erreurs  de  régime  , ses  habi- 
tudes , ses  défauts  « ses  vices  même.  ! 

Dans  les  grandes  villes  , par  exemple  , où  la  tourbe 
des  maladies  débilitantes  assiège  sans  cesse  la  popula- 
tion , où  les  mères  spécialement  sont  exposées  à une 
multitude  d’influences  délétères  , où  les  enfans  voient 
leur  existence  continuellement  menacée  ou  compromise, 
il  convient  de  cesser  de  bonne  heure  l’usage  du  lait , parce 
qu’il  faut  aux  enfans,  surtout  s’ils  sont  nés  naturellement 
faibles  , un  aliment  plus  nourrissant , plus  annualisé  (i)  , 
plus  apte  à les  mettre  en  état  de  lutter  contre  les  principes 
de  mort  dont  ils  sont  entourés  dès. leur  entrée  dans  la  car- 
ri  ère  de  la  vie.  On  sent  bien  que  le  contraire  doit  avoir  lieu 
pour  les  habitans  des  campagnes  cpii  vivent  dans  une 
atmosphère  qui  est  loin  de  contenir  autant  d’éiémens  insa- 


(i)  A Paris,  on  a plus  d’une  occasion  d’observer  que  des  enfans  , qui 
restent  mous  et  languissans  pendant  l’allaitement,  acquièrent  des  forces 
dès  qu’on  îcs  met  à l’usage  du  bouillon  ou  des  sucs  de  viande. 
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lubres  que  celle  de  nos  cités  populeuses,  comme  Londres, 
Paris,  Rouen,  Lyon,  Vienne.  C’est  pour  cela  que  si  sou- 
vent nous  voyons  les  enfans  qu’on  a d’abord  coudés  aux 
\ soins  de  nourrices  villageoises  , devenir  pales  et  languis- 
l sans  , dépérir  , pour  ainsi  dire  , si  celles-ci , tout  en  con- 
servant un  bon  état  de  santé  , viennent  se  renfermer  dans 
les  appartenions  de  nos  hôtels. 

Sous  ce  rapport,  les  climats  tempérés  et  secs  sont  aux 
climats  froids  et  humides  ce  que  les  champs  sont  «à  la 
ville. 

N’oublions  point  non  plus  de  noter  qu’il  est  des  cn- 
fans  auxquels  le  lait  convient  moins  qu’à  d’autres  , et 
que  pour  quelques  individus  parmi  eux  il  devient  môme 
lin  mauvais  aliment.  Les  sujets  éminemment  lympha- 
tiques , et  surtout  ceux  qui  paraissent  prédisposés  aux 
scrofules  , sont  en  particulier  dans  ce  cas. 

D’un  autre  côté  , tout  cc  qui  peut  jeter  le  désordre 
dans  les  fonctions , soit  au  physique,  soit  au  moral, 
trouble  également  la  sécrétion  du  lait  et  altère  plus  ou 
moins  les  qualités  de  cc  liquide.  Parmentier  et  le  pro- 
fesseur Déyeux  , en  examinant  je  lait  d’une  nourrice 
sujette  à éprouver  des  attaques  de  nerfs , reconnurent 
qu’à  chaque  crise  il  devenait  transparent  et  visqueux 
comme  de  la  glaire  d’œuf,  pour  reprendre  au  bout  de 
quelques  heures  son  aspect  ordinaire.  Aucun  médecin 
n’oserait  conseiller  de  donner  à un  enfant  nue  nourrice 
évidemment  affectée  de  plitbisie  pulmonaire  5 et  une  ob- 

f 

servation  faite  à l’Ecole  vétérinaire  d’Alfort,  parM.  La- 
bilîardière  sur  le  lait  d’une  vache  atteinte  de  la  pomme- 
lière  semble  justifier  cette  réserve,  puisque  le  chimiste 
distingué  que  nous  venons  de  nommer  s’est  assuré  que 
ce  liquide  contenait  upc  énorme  quantité  de  phosphate 
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de  cliaux.  Nous  avons  occasion  aussi  de  voir  tous  les 
jours  la  tristesse  , la  colère  et  toutes  les  passions  vives 
réagir  sur  la  sécrétion  qui  s’opère  dans  les  glandes 
mammaires  de  la  femme.  Elle  est  suspendue,  arrêtée, 
pour  un  temps  plus  ou  moins  long  , chez  certaines  nour- 
rices à qui  Ton  a appris  sans  précaution  une  fâcheuse 
nouvelle  , ou  qui  ont  éprouvé  un  violent  chagrin*,  mais 
souvent  aussi , sous  f influence  des  mêmes  causes,  ses 
produits  seulement  sont  altérés , en  sorte  que  le  lait  de- 
vient nuisible  au  nourrisson  , auquel  il  cause  des  coliques 
et  même  des  convulsions.  Qui  n’a  ouï  parler  de  cet 
enfant  qui , au  rapport  de  Petit-Radel , fut  rapidement 
en  proie  à ce  dernier  genre  de  maladie  pour  avoir  tété 
sa  nourrice  immédiatement  après  que  cette  malheureuse 
femme  eut  été  maltraitée  et  fustigée  inhumainement 
pour  une  faute  très-légère  ? L’ivresse  a , dans  quelques 
circonstances  , des  effets  analogues*,  il  en  est  de  même  de 
l’excès  des  plaisirs  et  des  veilles  prolongées.  C’est  ainsi 
que  le  grand  Boerhaave  nous  raconte  qu’un  enfant  fut 
tourmenté  de  spasmes  convulsifs  après  avoir  pris  le  lait 
d'une  femme  qui  était  ivre  , et  que  tous  les  praticiens  ont 
remarqué  l’étal  languissant  de  ces  enfans  dont  les  mères 
prétendent  allier  leurs  devoirs  avec  les  plaisirs  de  la 
société. 

Le  lait  des  femelles  des  animaux  n’est  pas  lui  - même 
à F abri  de  ces  altérations  qui  résultent,  des  impressions 
de  la  crainte  et  des  mauvais  traitemens  , ainsi  qu’on 
peut  le  remarquer  lorsque  les  filles  de  ferme  ont  frappé 
les  vaches  avant  de  les  traire. 

Si , par  suite  de  toutes  ces  considérations , l’on  réfléchit 
à l’influence  profonde  qu’exerce  le  lait  sur  la  constitu- 
tion et  la  santé  de  l’enfant , on  verra  combien  plus  en- 
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core  elles  acquièrent  d’importance  quand  il  s’agit  du 
lait  qui , au  lieu  de  celui  de  sa  mère  , doit  lui  servir  d’a- 
liment , et  qui  dans  les  femelles  des  animaux  est  plus 
chargé  de  crème  que  dans  les  femmes. 

Quoi  qu’il  en  soit , le  lait  frais  et  pur  est  un  aliment 
qui  convient  à toutes  les  époques  de  la  vie  en  général , et 
qui , lorsqu’il  est  pris  comme  nourriture  habituelle  et 
journalière,  agit  sur  tout  le  système  comme  un  sédatif 
direct  non  stupéfiant  \ il  modère  la  circulation  des  hu- 
meurs *,  il  porte  dans  les  organes  du  sentiment  un  calme 
particulier  ; sous  son  influence  , le  pouls  accpiiert  un 
rhythme  remarquable  de  régularité  et  de  lenteur  , en 
même  temps  que  les  passions  devenant  plus  douces  per- 
dent de  leur  empire,  et  que  les  organes  locomoteurs 
sont  disposés  au  repos.  Par  le  régime  lacté,  une  muta- 
tion profonde  est  donc  provoquée  dans  l'exercice  des 
fonctions  $ par  suite  de  son  influence,  on  reconnaît  dans 
toutes  les  parties  vivantes  une  disposition  particulière, 
dans  laquelle  on  semble  distinguer  le  résultat  de  la 
quantité  analeptique  du  lait  de  la  conséquence  de  sa 
qualité  adoucissante  et  émolliente,  disposition  en  vertu 
de  laquelle  on  peut  expliquer , du  reste,  comment  il  est 
certaines  constitutions  auxquelles  il  convient  peu,  et 
pourquoi  les  personnes  d’un  tempérament  éminem- 
ment lymphatique  , et  les  hommes  pléthoriques  , sont , 
en  particulier  , dans  ce  cas  (1). 

Et  en  effet , chez  toute  personne  qui  continue  pendant 
long-temps  l’usage  du  lait,  on  observe  un  gonflement 
manifeste , une  augmentation  de  volume  des  parties  vi- 


(1)  Lac  omnibus  repletis  pituitosisque  ininticissimum  est , dit  Hoffmann, 

De  Diœlœ  rilio. 


vantes 


corps  p 
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f-'îKi  une  complëxion  molle  et  lâche  ; 
'ptjon  micrÉticieile  languit',  les  appareils  sécréteurs 
et  exhalans  perdent  de  leur  énergie  ; une  moindre  quan- 
tité d’humeurs  est  , par  suite,  expulsée  de  l’économie  5 
le  tissu  cellulaire  se  développe,  et  îe  corps  prend  une 
constitution  humide , en  même  temps  que  la  masse  du 
sang  est  augmentée  en  raison  des  matériaux  que  ce  genre 
de  nourriture  procure  à l’hématose. 

O ii  peut  cependant,  tout  en  augmentant,  pour  la 
plupart  des  hommes  , la  hase  nutritive  du  lait , à l’aide 
du  pain  , du  riz,  de  la  farine,  du  vermicelle,  du  ta- 


pioka 


d' indian  arrow-root , de  celle  de 


pomme  de  terre  qu’on  y ajoute  , obvier  à l’influence  re- 
lâchante de  cet  aliment  en  le  combinant  aune  eau  miné- 
rale ferrugineuse  , à l’inftlsum  aqueux  du  thé  , du  café, 
a un  déooetuni  amer  cruel  connue  ; en  l’unissant  à une 
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certaine  quantité  de  sucre , à une  liqueur  alkoholique  ; en 
l’assaisonnant  d’aromates,  comme  la  vanille,  la  ba- 
diane, la  muscade  , la  cannelle,  etc.  De  cette  manière  , 
on  lui  conserve  sa  faculté  nourrissante  , et  l’on  corrige 
son  action  immédiate  sur  les  tissus  vivans  en  introdui- 
sant dans  le  système  vivant  des  molécules  toniques  ou 
excitantes  propres  à combattre  les  effets  signalés  ci-dessus 
de  la  diète  lactée.  Mais  , il  faut  l’avouer,  l’idiosyncrasie  a 
tant  d’influence  sur  le  mode  d’action  du  lait,  que  cer- 
tains individus  ne  peuvent  en  supporter  l’ingestion  sous 
aucune  forme,  et  qu’il  cause  à d’autres  des  coliques  et 


Je  la  diarrhée. 


Un  en  rencontre  aussi  quelques-uns  qui  ne  peuvent 
digérer  le  lait  entier,  froid  ou  chaud,  lorsqu’il  est  ré- 
cent et  qu’il  n’a  point  encore  contracté  une  certaine  aci- 
dité 5 mais  qui  s'en  trouvent  bien  lorsqu’il  est  aigre  et 
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qu’il  s est  caillé  spontanément  (1).  Il  est  difficile  de  dé- 
terminer exactement  la  cause  de  ces  anomalies. 

Les  enfans  1 aiment  et  le  digèrent  en  général  très-bien, 
et  la  vieillesse , qui  , sous  beaucoup  d’autres  rapports  , 
offre  de  nombreuses  analogies  avec  l’enfance  , en  pré- 
sente encore  une  à l’égard  du  lait } mais  il  n’en  est  pas 
de  même  des  adultes  5 ce  liquide  est  pour  eux  un  aliment 
peu  salubre  , s’ils  11’y  ont  pas  été  habitués  dès  l’enfance  , 
s’ils  ont  une  constitution  robuste  , s’ils  mènent  une  vie 
très-laborieuse,  s’ils  sont  accoutumés  à une  nourriture 
grossière  ou  fort  annualisée  '.  il  ne  suffit  plus  à 1 entre- 

ü 

tien  des  forces,  la  déperdition  est  trop  grande  dans 
ce  cas. 

Le  lait  entre  comme  assaisonnement  dans  la  prépara- 
tion d’une  foule  de  mets  que  l’on  sert  habituellement  sur 
nos  tables  : avec  les  œufs , le  sucre  elles  aromates  variés  , il 
fait  la  base  de  ces  entremets  délicats  généralement  connus 
sous  la  dénomination  de  crèmes , et  on  l’ajoute  à beau- 
coup de  sauces  et  de  pâtisseries.  Mais  sous  ces  formes 
il  devient , pour  beaucoup  d’estomacs  , de  difficile  diges- 
tion et  il  provoque  souvent  le  pyrosis. 

Ou  l’associe  quelquefois  encore  aux  liqueurs  alkoholi- 
ques  , au  rhum  , à l’eau-de-vie  , a 1 alkonolat  de  badiane 
ou  d’anis,  etc.  , et  c’est  ainsi  que  les  Ecossais  font  une 
sorte  de  punch  au  lait  qu’ils  estiment  beaucoup,  mais 
qui  ne  convient  qu’aux  estomacs  les  plus  robustes  et  aux 
gens  qui  font  beaucoup  d’exercice  (2 ).  INous  rappelle- 


(1)  Notons  ici  que  presque  toutes  les  nations  qui  font  du  lait  leur 
principale  nourriture  le  profèrent  quand  il  est  aiiivc  a un  ceitam  deipo 
d’acidité.  Les  Russes,  les  Tartares  , les  Caffres , les  Ecossais,  pourraient 
être  cités  ici  en  preuve  de  cette  assertion. 

(2)  Sir  John  Sinclair  nous  apprend  que  ce  pundli  se  fait  en  mettant 
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tous  à celte  occasion  cpie  les  Xartares  ont  i ait  de  tuer 
du  lait  de  leurs  juin  eus  mie  liqueur  spin  tueuse  , à la- 
quelle ils  donnent  le  nom  de  Koumiss , de  Kumis  ou  de 
Kosmos  , et  qu’ils  fabriquent  aujourd'hui , comme  iis  le 
faisaient  déjà  dans  le  treizième  siècle  , au  rapport  de  ce 
Guillaume  de  Ruysbroeck  (i),  que  nos  historiens  appel- 
lent communément  Rubrucquis  , en  remplissant  de  ce 
liquide  une  grande  outre  , qu’ils  battent  avec  une  espece 
de  massue  dont  la  tète  est  creuse  , jusqu  à ce  que  le  lait 
fermente  et  devienne  aigre.  Cette  sorte  de  vin  tartare  , 
dont  la  saveur  , quoique  piquante,  se  rapproche  de  celte 
d’une  émulsion  d’amandes  douces  , peut  causer  1 ivicsse  , 
d’après  le  témoignage  de  beaucoup  de  voyageurs,  et  est  T 
chez  les  Bascbkires  , en  particulier  (a) , la  boisson  des 


cens  aisés.  Elle  est  du  reste  bien  supérieure  au  Iciiticit 
dont  nos  patriarcbales  familles  du  Jura  font  un  usage 
habituel,  et  qui  n’est  autre  chose  que  du  petit-lait  aigre, 
dont  l’acidité  naturelle  est  augmentée  à l’aide  des  pru- 
nelles , des  poires  et  des  pommes  sauvages  que  l’on  met 
macérer  avec  lui  \ et  cependant  cette  boisson,  qui  n est 
pas  dépourvue  d’une  saveur  agréable  , est  fort  saine  pour 


macérer  dans  un  mélange  de  huit  pintes  de  rhum  et  de  huit  pintes  d’eau 
l’écorce  de  six  citrons,  deux  livres  de  sucre,  une  noix  muscade  con- 
cassée , et  en  y ajoutant , au  bout  de  quatre  heures , le  suc  de  six  citrons, 
et  deux  pintes  de  lait  fraîchement  tiré  et  presque  bouillant,  pour  passer 
ensuite  le  tout  à travers  un  linge. 

(i)  La  Relation  du  voyage  de  ce'missionnaire  diplomate  et  ambassa- 
deur de  Saint  Louis  auprès  du  khan  des  Tartares  ’est  imprimée  dans 
le  premier  volume  de  la  Collection  de  l’Anglais  Richard  -Hakcluyt 


( V-  7r*93)- 

(■ï)  Histoire  générale  des  Voyages  , lo  xym 

lin , 


p,  443,  d’après  Gmc- 
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iïos  montagnards  , qu’elle  désaltère  et  qu’elle  soudent 
souvent  en  bonne  santé  jusqu’à  bàgc  de  cent  ans. 

D’après  ce  qui  précède  , il  est  facile  de  voir  combien 
l’usage  du  lait  est  universel  , et  cependant  cet  aliment  si 
salubre  , si  naturel , n’est  pas  toujours  à l’abri  des  alté- 
rations que  lui  font  éprouver  la  négligence  ou  la  cupi- 
dité , dans  les  grandes  villes , et  plus  particulièrement 
encore  à Paris  qu’ailleurs.  La  consommation  de  ce  pro- 
duit animal  est,  d’ailleurs,  si  considérable,  que,  plus 
d’une  fois  , cet  objet  a mérité  de  fixer  l’attention  des 
magistrats  chargés  de  veiller  à la  santé  publique.  Autre- 
fois , par  exemple , à Paris  , les  laitières  ou  les  femmes 
chargées  de  vendre  du  lait  aux  liabitans  de  la  Capitale,  le 
conservaient  dans  des  vases  de  cuivre  étamé  5 mais  les  in- 
convéniens  de  cette  coutume  ont  été  reconnus  5 on  a vu  que 
le  cuivre  pouvait,  par  défaut  de  soins  et  de  propreté,  com- 
muniquer au  liquide  nutritif  des  qualités  nuisibles  ; qu’il 
causait  souvent  de  véritables  empoisonnemens  , et  il  est 
actuellement  très-expressément  défendu  aux  laitières  de 
se  servir  des  vases  dont  il  vient  d’être  question  , en  même 
temps  qu’il  leur  est  enjoint  de  n’employer  que  ceux  de 
grès  ou  de  fer-blanc  (1).  D’une  autre  part,  comme  l’in- 
fluence que  la  nourriture  des  bestiaux  exerce  sur  la 
qualité  du  lait  est  incontestable , il  existe  aussi  , depuis 
r/js,  des  Ordonnances  de  Police  qui  prescrivent  aux 
nourrisseurs  de  ne  donner  à leurs  vaches  , à leurs  chè- 
vres , à leurs  ànesscs  qu’une  nourriture  appropriée,  et  de 
s’abstenir  de  les  alimenter  avec  les  rebuts  des  brasseries 
et  les  résidus  des  amydonnerics.  Néanmoins  , la  plupart 
des  vaches  qui  fournissent  du  lait  aux  liabitans  des  cités 


(î)  Ordonner 
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populeuses  sont  renfermées  au  sein  (les  faubourgs  7 
dans  des  étables  qu’elles  sont  condamnées  à ne  jamais 
quitter,  ce  qui  fait  que  la  pommeliere  , c’est-à-dire  la 
phthisie  pulmonaire  tuberculeuse,  les  attaque  presque  iné- 
vitablement. Une  analyse  de  M.  la  Billardière  , dont  nous 
avons  donné  les  résultats  plus  haut , prouve  que  le  lait  de 
ces  vaches  contient  sept  fois  plus  de  phosphate  de  chaux 
que  celui  d’une  vache  saine  5 un  grand  nombre  de  faits 
a convaincu,  d’ailleurs,  les  médecins  que  les  affections  tu- 
berculeuses des  poumons  sont  héréditaires  pour  l’homme 
elles  animaux:  quelques-uns  les  ont  vues  se  communi- 
quer même  de  la  nourrice  à l’enfant;  et  l'Administration 
cependant  u a point  encore  ouvert  les  yeux  sur  un  point 
si  intéressant  de  l’hygiène  politique.  Les  étables  auraient 
aussi  besoin  d’être  fréquemment  inspectées  , pour  qu’on 
pût  faire  fermer  celles  qui  ne  sont  point  suffisamment 
aérées,  et  qui  ne  sont  point  à l’abri  de  toute  cause  d’in- 
salubrité. Pourquoi  de  sages  régîemens  n’assurent  - ils 
pas  aux  nombreux  citoyens  de  nos  grandes  villes  un  ali- 
ment meilleur  et  plus  sain  , en  s’opposant  à la  con- 
servation des  vaches  phthisiques  en  si  grand  nombre 
chez  les  nourrisseurs  ? Pourquoi , par  exemple  , n’obli- 
gerait-on pas  les  propriétaires  de  bestiaux  à les  faire  paî- 
tre ou  à les  mener  promener  ? Pourquoi  ne  les  contrain- 
drait-on pas  à avoir  des  étables  assez  spacieuses  pour 
que  les  animaux  n’v  soient  pas  entassés  les  uns  sur  les 
autres?  Il  n’importe  pas  moins  à l’intérêt  public  d’avoir 
d’excellentes  vaches  laitières  que  des  chevaux  de  prix 
et  de  bous  mérinos.  D’où  vient  que  nous  avons  des  haras  , 
des  bergeries  nationales , et  que  les  vacheries  sont  con- 
fiées au  zèle  des  particuliers  uniquement  ? 

Il  est  également  très-important,  sous  le  rapport  de 


( 35  ) 

1* hygiène  , de  veiller  à ce  que  le  lait  qui  se  débite  ne  soit 
pas  tiré  d’animaux  qui  viennent  de  mettre  bas;  car  alors, 
véritable  colostrum , il  manque  de  consistance  , il  est 
laxatif , il  fournit  peu  de  matériaux  à l’alimentation  , et 
ne  produit  en  aucune  façon  les  effets  salutaires  qu’on  at- 
tend de  son  usage  à 1 egard  des  malades  ou  des  enfans 
auxquels  on  l’administre  (i).  Il  convient  également  , 
quand  on  a recours  à son  emploi  comme  médicament , 
de  le  faire  boire  immédiatement  ou  peu  de  temps  après 
qu’il  est  trait , parce  que  , quand  on  le  fait  bouillir,  ou 
meme  lorsqu  on  le  garde  long-temps,  il  s’en  évapore  de 
certaines  émanations  balsamiques , dont  la  dispersion 
n est  point  sans  de  certains  inconvéniens.  Rarement 
aussi  le  lait  et  la  crème  sont  livrés  au  commerce  sans  être 
altérés  , soit  qu’on  les  étende  d’eau  , soit  qu’on  les  épais- 
sisse avec  de  la  farine  ou  de  l’amydon  , soit  même  avec 
de  1 oxyde  de  zinc  ; mais  ces  manœuvres  plus  ou  moins 
criminelles  sont  toujours  facilement  reconnues  , à l’ex- 
ception toutefois  de  l’addition  d’eau  que  le  galacto- 
mètre  (2)  lui-même  ne  saurait  faire  apprécier  exacte- 
ment, puisque  les  données  que  fournit  cet  instrument 
varient  considérablement  non-seulement  sous  le  point  de 
vue  de  la  nourriture  , de  l’àge  , de  la  constitution  indivi- 
duelle des  bestiaux  , mais  encore  sous  celui  de  la  saison 
et  des  sophistications  faites  dans  le  but  de  rendre  au 
lait  la  densité  que  l’eau  lui  aurait  fait  perdre. 

La  saveur  est  donc  le  seul  signe  propre  à indiquer  ce 


(1)  Le  meilleur  lait  est  celui  qu’on  tire  d’une  vache  de  trois  à quatre 
ans  , trois  mois  environ  apres  qu’elle  a vêlé,  et  dans  les  belles  matinées 
du  printemps. 

(2)  On  nomme  ainsi  un  instrument  que  l’on  a proposé  pour  déter- 
miner avec  certitude  la  pesanteur  spécifique  du  lait. 


* 
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gente  d’altération  5 mais  l’ébullition  , en  convertissant 
le  lait  en  une  espèce  de  bouillie  , démontre  sans  peine 
dans  ce  liquide  la  présence  de  la  farine  , tandis  qu’on  y 
prouve  celle  de  l’oxyde  de  zinc  en  le  traitant , après  l’a- 
voir fait  évaporer  à siccité  , par  l’acide  sulfurique  étendu, 
ce  qui  donne  lieu  à la  formation  d’un  sulfate  de  zinc  , 
ou  par  les  moyens  que  la  cliimie  enseigne  comme  pro- 
pres à réduire  le  métal  dans  un  vaisseau  clos. 

Enfin  , dans  les  temps  d’épizooties  , toutes  les  ordon- 
nances qui  mettent  à même  de  sévir  contre  les  bouchers 
qui  vendent  la  viande  d’animaux  malades  , nous  parais- 
sent applicables  à ceux  qui  se  livrent  au  commerce  du 
lait. 

Toutes  ces  précautions  nous  semblent  exiger  d’autant 
plus  d’attention  que  le  lait , d’après  ce  que  nous  savons 
déjà  , ne  pouvant  être  uniquement  regardé  comme  un 
aliment , occupe  une  place  distinguée  parmi  les  agens  les 
plus  efficaces  de  la  thérapeutique , à laquelle  il  11’ap- 
partient  pas  moins  qu’à  l’hygiène  par  ses  propriétés  im- 
médiates , par  sa  qualité  nutritive  associée  , ainsi  qu’il 
a été  dit  plus  haut , à une  qualité  émolliente  , de  ma- 
nière à ce  que  leur  exercice  simultané  procure  des  suc- 
cès évidens  quand  011  a recours  à l’emploi  prolongé  de  ce 
fluide  , pour  combattre  certaines  maladies  où  l’on  n’a 
rien  à craindre  ni  de  sa  puissance  analeptique  , à l’in- 
fluence de  laquelle  ouest  parfois  forcé  de  s’opposer  , ni 
de  sa  vertu  émolliente,  qui  commande  également  certai- 
nes mesures.. 

Le  lait  pur  eiTecüvement  est  une  liqueur  trop  nour- 
rissante pour  qu’on  puisse  en  permettre  l’usage  dans  les 
fièvres  angioténiques , dans  les  angines  inflammatoires, 
dans  les  phlegmasies  aiguës  des  organes  parenchymateux. 
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dans  les  hémorrhagies  actives  , où  le  médecin  doit  s’oc- 
cuper de  combattre  la  pléthore  , de  calmer  l'irritation  , 
d’empêcher  la  nutrition  du  sang  et  des  tissus  vivans. 
Mais  , en  le  délayant , en  l’étendant  avec  de  l’eau , il  11e 
mérite  plus  d’être  proscrit  aussi  universellement  clans  les 
affections  pathologiques  de  ce  genre  ; ses  bases  nutri- 
tives, suspendues  dans  une  grande  masse  d’eau,  en  font 
une  liqueur  dont  l’impression  relâchante  et  émolliente 
devient  alors  même  des  plus  utiles  , et  dont  la  vertu 
médicinale  domine  sur  la  qualité  alimentaire,. 

C’est  ce  mélange  d’eau  et  de  lait , que  l’on  fait  ordi- 
nairement dans  la  proportion  de  trois  parties  de  la  pre- 
mière contre  une  partie  du  second  , que  les  Anciens 
connaissaient  sous  le  nom  d 'hydrogala  , qu’ils  em- 
ployaient comme  une  boisson  éminemment  anti-phlo- 
gistique,  et  de  l’emploi  duquel  ils  obtenaient  de  grands 
succès.  Sydenham  l’administrait  avec  avantage  dans  le 
traitement  delà  variole  ,dela  rougeole,  de  la  varicelle  (1)  j 
Sarcone  en  retira  quelque  fruit  dans  celui  de  la  diarrhée 
avec  irritation  (2)  ; et  d’autres  praticiens,  avec  lesquels 
je  suis  entièrement  d’accord  , l’ordonnent  également 
dans  la  dysenterie,  à la  fin  des  pleurésies,  des  péri- 
pneumonies , dans  la  dernière  période  des  rhumatismes 
aigus  (3),  etc. , et  surtout  dans  les  empoisonnemens  par  des 
substances  corrosives  et  âcres  , comme  l’arsenic  (4)  ,1e  su- 


(1)  Curât,  variai,  anom. , arm.  1670. 

(2)  Istoiia  ragionala  de’  mali  asservait  n JVapoli  nel  corso  doit 
unno  1764.  Napoli,  1764,  in- 8°. 

(3)  Le  Menestrel,  Ergb  arthrilidi  et  invelerato  rheumatismo  cu~ 
randis  solo  lacté  vesci  convenil.  Paris  , i663. 

(4)  Ephcm.  Acad.  JVat.  Curios. , cent,  v et  vr , obs.  u.  Mor~ 
g AG  ni , De  S’edib.  et  Caus,  Moi  b.  ,epist.  5ç),  art.  vi,  vn>  xi.  — Hoff- 


Llimé  corrosif,  le  vert-de-gris.  Dans  ces  divers  cas,  son 
efficacité  est  parfaitement  constatée  (i). 

D’un  autre  côté  , depuis  le  temps  d’Hippocrate  (2)  jus- 
qu’à nos  jours,  tous  les  médecins  ontdéfendu  expressément 
l’emploi  du  lait  pur  dans  les  maladies  aiguës  qui  ont  un 
caractère  bilieux , qui  offrent  des  signes  de  saburre , qui 
sont  accompagnées  d’un  embarras  gastrique  , et  ils  s’ac- 
cordent pareillement  à le  condamner  dans  les  fièvres 
muqueuses  (3)  et  adynamiques,  dans  les  maladies  chro- 
niques avec  débilité  et  relâchement  des  tissus  , comme 
les  scrofules  ; dans  les  diverses  cachexies , où  , en  aug- 
mentant l’atonie  des  tissus  , il  aggraverait  tous  les  acci- 
dens  morbides.  Mais  alors  même,  en  administrant  si- 
multanément un  agent  tonique  ou  excitant , une  eau  ferru- 
gineuse minérale,  par  exemple  (4),  ou  toute  autre  prépara- 
tion martiale,  du  quinquina,  on  peut  dominer,  par  une  in- 
fluence médicinale,  l’influence  émolliente  du  lait,  qui 
ne  fournit  plus  que  sa  base  nourricière;  l’on  empêche 
le  dégoût,  les  renvois,  la  formation  d’un  enduit  saburral 
de  la  langue , les  évacuations  alvines  qui  ne  suivent  que 
trop  souvent  l’administration  de  cette  liqueur,  et  l’on 
obtient  des  guérisons  dans  des  circonstances  patholo- 

MAnn  , De  Fehre  gastricâ  inflammatoriâ , obs.  ni.  —P.  T.  Nayier  , 
Contrepoisons  de  V arsenic,  etc. — Primerose,  Devulg.  Erroribus,\.  1. 

(1)  Dans  l’ancien  Journal  de  Médecine,  tome  xxxvm , page  5io, 
on  lit  une  observation  d’un  cas  de  superpurgation  prévenue  par  l’usage 
du  lait. 

(2)  Apophr/uoi  flpwpLcL  L\  fcP. 

(3)  Lentin  , dans  ses  Beytrœge  zur  auzclebenden  Arsneywissens- 
chcift,  Lips. , 178g,  t/2-8°,  p.  2-14/  attribue  une  éruption  aphtheuse  au 
séjour  du  lait  daus  la  bouche. 

(4)  Hoffmann  , De  connubio  aquarum  mineralium  cum  lacté  longé 
saluberrimo , 
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giques  que  I on  croirait  les  plus  propres  h contre-indi- 
quer  celle-ci.  C’est  ainsi  que  l’on  peut  expliquer  les 
observations  publiées  par  P.  de  Foreest  (i),  Valle- 
riola  (2) , Rivière  (3) , Daniel  Krüger  (4)  , où  l’on 
célèbre  les  succès  du  lait  ordonné  contre  des  plithisies 
pulmonaires  tuberculeuses  accompagnées  d’émaciation, 
de  diarrhée  colliquative  et  de  sueurs  nocturnes  débili- 
tantes. Si , dans  ces  occasions  , la  dégradation  des  forces 
a été  retardée,  si  les  symptômes  ont  paru  tempérés  et 
même  calmés  pour  un  temps  , c’est  que  l’on  administrait 
simultanément  aux  malades  de  fortes  doses  de  conserve 
de  roses  , comme  quatre  onces  par  jour  , et  plus  de  trente 
livres  en  deux  mois  , par  exemple,  conserve  qui , d’une 
part,  par  l’action  tonique  des  roses,  de  l’autre,  par  le 
sucre  qui  en  fait  l’excipient , exerçait  une  double  in- 
fluence également  favorable  et  propre  à balancer  l’in- 
fluence affaiblissante  du  lait  sur  les  organes  de  la  res- 
piration débilités  , sur  les  voies  digestives  tombées  dans 
l’atonie  , réveillait  l’énergie  des  uns  , en  donnant  lieu 
à la  formation  d’un  chyle  abondant  et  de  bonne  nature , 
soutenait  l’action  des  autres  en  corrigeant  leur  disposi- 
tion morbide. 

F’énergie  relâchante  du  lait  devenu  une  nourriture 
journalière  et  fondamentale,  est  surtout  d’une  utilité 
incontestable  dans  un  grand  nombre  de  névroses  et  de 
maladies  de  long  cours , pourvu  toutefois  que , dans 
l’appréciation  de  la  diète  lactée  , on  ait  la  sagesse  d’avoir 
égard  moins  aux  accidens  particuliers  de  F affection  pa- 

(1)  Cité  par  Rivière. 

(2)  Cité  pur  Rivière  et  Murray. 

(3)  Prax.  tned.  , lib.  vu  , c.  vu. 

(R  Ephern.  Acad.  JYat.  Curios . , dec.  2 , arm.  obs.  ix. 
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thologique  qu'à  la  complexion  intime  du  malade , à la 
disposition  morbide  de  l’économie  qu’il  faut  et  corriger 
et  cbanger.  C’est  ainsi  que  le  lait  procure  des  avan- 
tages remarquables  dans  les  maladies  chroniques  accom- 
pagnées de  maigreur,  de  mobilité  nerveuse,  d’irritabilité 
extrême,  de  fréquence  du  pouls,  de  désirs  érotiques,  etc,, 
et  cela  se  conçoit  sans  peine  , puisque  tout  à la  fois  il 
diminue  la  tension  des  fibres , émousse  toutes  les  exci- 
tations, ralentit  les  mouvemens  trop  précipités  , et  rend 
l’absorption  intersticielîe.  moins  active , les  excrétions 
moins  abondantes , en  même  temps  que,  d’ailleurs,  en  fa- 
vorisant l’exercice  de  l’assimilation,  il  rétablit  1 embon- 
point, il  imprime  aux  fluides  et  aux  solides  une  salutaire 
rénovation,  il  répare  plus  sûrement  que  toute  autre  sub- 
stance les  pertes  du  corps  qu’il  restaure  rapidement. 

Le  résultat  de  sa  digestion  n’imprime,  pour  ainsi 
dire  ^ aucune  activité  à la  circulation.  Le  chyle  qu’il 
produit  si  facilement  et  si  abondamment  est  soumis  à 
l’hématose  sans  que  les  mouvemens  du  pouls  soient 
accélérés  sensiblement.  La  répétition  constante  des  im- 
pressions douces  qui  résulte  de  son  usage  prolongé, 
d’abord  sur  les  organes  de  la  digestion,  et  ensuite  sym- 
pathiquement sur  tous  les  appareils  des  fonctions,  mo- 
difie leur  action , leur  fait  contracter  l’habitude  des 
mouvemens  tranquilles  et  lents  , et  amène  à la  longue 
le  calme  des  passions.  Telle  est  même  cette  influence 
du  lait  sur  le  physique  et  sur  le  moral  , que  dans  tous 
les  temps  on  a proposé  de  donner  cet  aliment  pour  dis- 
poser à la  méditation  et  à la  contemplation  : les  ermites, 
les  anachorètes,  les  fakirs  et  les  brames,  pourraient 
être  ici  cités  en  preuves. 

Nous  ne  devons  donc  pas  nous  étonner  de  voir  ce 
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moyen  trophologique  préconisé  avec  admiration  par 
presque  tous  les  médecins  qui  ont  eu  l’occasion  de  trai- 
ter des  consomptions  (i)  , des  fièvres  lentes  (2),  des 
phlegmasies  chroniques  des  voies  urinaires  (3)  , des  dou- 
leurs syphilitiques  anciennes  (4) , des  dartres  et  autres 
affections  cutanées  (5),  des  hémoptysies  périodiques  (6),, 
desphthisies  pulmonaires  (7) , la  goutte  (8),  des  spasmes 
avec  éréthisme  nerveux  (9)  , l’hystérie  , l’hypochon- 
drie  (10),  des  catarrhes  invétérés  , le  diabètes  (1 1),  l’ic- 
tère (12),  etc. 

(1)  Tous  les  nosographes  sont  d’accord  sur  ce  point. 

(2)  Rodriguez  de  Càstello  Briànco  , cent.  11 , cur.  54  ; cent,  m , 
C.  1.  — Ephem.  A.cad.  Nat.  Cur.  , dec.  i,  ann.  i , obs.  xxu.  — P.  df. 
Foreest,  lib.  iv,  obs.  x.  — Hoffmann,  Cons14.lt.  , cent.  11  et  ni, 

n»  184. 

(3)  Gutot,  Ergo  a lacté  calculus.  Paris,  i645.  — Cette  dissertation 
a pour  but  de  démontrer  la  thèse  contraire  ; mais  Dolæus  en  a publié 
une  dans  le  sens  opposé:  De  podagrœ furia  lacté  vida. 

(4)  v°r  ez  la  plupart  des  auteurs  de  Syphiliographie. 

(5)  Dans  son  chap.  xm  du  livre  11  des  Maladies  chroniques , Arétée  le 
recommande  contre  l’éléphantiasis. 

(G)  Alexandre  de  Trallfs  , lib.  11 , c.  vi. 

(9)  Cüllen,  Traité  (le  Matière  médicale , traduction  française. 
Paris , 1789,  in- 8°,  tom.  i,  p.  349etsuiv. 

(8)  Pechlin  , lib.  ii , obs.  xxm.  — Cullen  , l.  c. , p.  35o.  — Celse, 
ïiv.  iv,  c.  xxiv.  — J.  G.  Greisel  , De  cura  laçtis  in  arthritide.  Vin- 
dob. , 1G70  , in- 12. 

(9)  W iLLicn , Hygiène  domestique  , trad.  franc.  Paris  , 1802,  in- 8°, 
tom.  1,  p.  241.  — • Tissot,  Traité  de  L’Epilepsie.  Paris,  in- 12. 

(10)  Idem,  ibidem.  — Très-souvent  néanmoins  , selon  Willich  et  la 
plupart  des  médecins  , le  lait  est , avec  raison  , regardé  comme  peu  con- 
venable dans  la  plupart  des  cas  d’hypochondrie  , parce  qu’il  cause  ue 
la  gastralgie  et  de  la  diarrhée. 

(1 1)  Quiqueboeuf,  Ergo  diabeli , lac  asininum.  Paris,  1G72. 

(12)  Bu rdi n , Mémoires  de  la  Société  méd.  d’Emul.  de  Pans  ,u  , 
p.  90,  — IIinOKPATHS,  *i()  No urav,  . 
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Ces  heureux  effets  supposent,  au  reste  , que  le  iait  a 
été  convenablement  élaboré  par  les  forces  gastriques  du 
malade.  La  digestion  de  cet  aliment , qui  ne  stimule 
aucunement  les  organes  dans  lesquels  il  pénètre  dé- 
termine effectivement  si  fréquemment  ou  de  la  diarrhée 
ou  de  la  constipation , que  le  praticien  doit  sans  cesse  se 
tenir  sur  ses  gardes  et  discontinuer  l’usage  du  lait  aus- 
sitôt qu’une  perturbation  se  manifeste  dans  les  fonctions 
de  l’appareil  digestif. 

La  puissance  émolliente  , l’énergie  relâchante  du  lait 
ne  se  manifestent  pas  seulement  dans  les  circonstances  dont 
ii  vient  d’être  fait  mention.  Les  bons  effets  de  sa  médi- 
cation adoucissante  ne  sont  pas  moins  évidens  dans  une 
foule  de  cas  où  l’on  s’en  sert  extérieurement.  Considéré 
comme  simple  topique , il  détend  , il  relâche  les  par- 
ties enflammées  , ii  adoucit  et  calme  la  douleur  , il  rend 
la  peau  plus  souple , il  adoucit  la  pblogose  des  membra- 
nes muqueuses  5 il  produit  secondairement  une  action 
plus  ou  moins  débilitante , mais  il  n’inspire  aucune 
crainte  par  sa  qualité  nourrissante  , et  l’on  a coutume 
de  l’employer  à l’état  de  pureté  , soit  qu’on  l’applique 
sur  des  phlegmons  et  autres  tumeurs  inflammatoires  ; 
soit  qu’on  l’injecte  en  lavement  dans  le  rectum  phlogosé 
ou  devenu  le  siège  d’hémorrhoïdes  douloureuses  ; soit 
qu’on  le  donne  en  gargarisme  contre  le  tonsîilitis  ; soit 
enfin  qu’on  en  arrose  les  dartres  , les  érysipèles  , les  ul- 
cères , ou  qu’on  le  verse  entre  les  paupières  sur  la  con- 
jonctive contre  Fophthalmie  , dans  le  conduit  auriculaire 
contre  l’otite  , etc.  On  l’unit  parfois  à des  farines  mu- 
ciîagineuses , comme  celle  de  graine  de  lin,  à la  pou- 
dre de  racine  de  guimauve,  à la  mie  de  pain  , et  l’on 
compose  par  ce  procédé  des  cataplasmes  fort  émolliens. 


V 
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Dans  certains  cas  encore  , on  met  des  linges  imbibés  de 
lait  ou  des  vessies  remplies  de  ce  liquide  sur  l’abdomen 
et  sur  le  thorax,  et  l’on  agit  souvent  ainsi  d’une  ma- 
nière utile  jusque  sur  les  viscères  contenus  dans  ces  ca- 
vités. Enfin,  dans  plus  d’une  occasion  où  l’on  veut  ob- 
tenir un  effet  émollient  rapide  , universel  et  complet, 
on  emploie , en  bains  locaux  ou  généraux  , le  lait  frais 
au  lieu  de  l’eau  , et  alors  on  peut , pour  plus  d’efficacité  , 
le  combiner  avec  le  décoctum  de  plantes  émollientes  ou 
narcotiques  , avec  l’infusum  de  fleurs  de  sureau  ou  de 
sommités  de  mélilot , etc. 

Le  lait  entre  dans  la  composition  de  l’Eau  pectorale 
de  limaçons  de  la  Pharmacopée  de  Bâtes.  Bouilli  avec  des 
feuilles  d’absinthe  et  des  gousses  d’ail , il  fait  la  base  de 
cataplasmes  anthelminthiques.  Il  sert  de  véhicule  à cer- 
tains médicamens,  comme  les  eaux  minérales  alka- 
îines  , sulfureuses  et  ferrugineuses , la  manne,  les  sucs 
des  plantes  anti-scorbutiques,  la  liqueur  de  Van-Swie- 
ten  , etc. 

Tout  ce  qui  a été  dit  jusqu’ici  peut  se  rapporter  à 
toutes  les  espèces  de  lait  en  général , parce  que  toutes  se 
ressemblent  par  leurs  propriétés  relâchantes  , adoucis- 
santes et  nutritives  5 mais  quand  on  les  administre  à 
grandes  doses , on  observe , pour  chacune  d’elles  , des 
modifications  assez  notables  dans  leur  mode  d'action , et 
les  lumières  que  donne  l’analyse  chimique  sur  leur  compo- 
sition jettent  un  grand  jour  sur  la  cause  de  ces  différences. 

Nous  avons  vu  , en  effet,  que  les  principes  constituans 
du  lait  variaient  considérablement , suivant  que  celui-ci 
avait  été  fourni  par  des  animaux  ruminans  ou  par  des 
animaux  non  ruminans  ; que  le  lait  de  la  vache  , de  la  chè- 
vre ou  de  la  brebis  , qui  appartiennent  à la  première 
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classe,  est  plus  chargé  départies  caséeuses  et  butyreuses 
que  celui  de  la  femme  , de  l’ânesse  et  de  la  jument , qui 
appartiennent  à la  seconde  ; mais  que  , comparativement , 
il  renferme  moins  de  sucre.  Il  résulte  de  là  que  , toutes 
choses  égales  d’ailleurs,  le  lait  des  animaux  non  rumi- 
nans  est  plus  facile  à digérer  et  convient  davantage  aux  ma» 
lades  et  à ceux  dont  les  organes  gastriques  sont  privés  de 
toute  énergie  5 que  ses  principes  nutritifs,  moins  abondans 
peut-être,  sont  plus  facilement  élaborés  ; enfin  qu’il  provo- 
que moins  souvent  des  embarras  gastriques  et  intestinaux. 

En  conséquence,  toutes  les  fois  que  I on  se  propose 
de  donner  beaucoup  de  nourriture  et  que  l’on  ne  craint 
point , par  suite  , de  favoriser  le  développement  d’un 
état  pléthorique , 011  doit  préférer  le  lait  des  animaux  ru* 
iniuans , pourvu  seulement  qu’il  convienne  à l’idiosyn- 
crasie des  organes  digestifs  ; et  si , au  contraire  , on  pré- 
tend prévenir  la  pléthore  et  calmer  une  irritation  , il 
faut  avoir  recours  au  lait  des  animaux  non  rumiuans  , 
surtout  si  l’on  soupçonne  un  grand  affaiblissement  de 
l’appareil  gastrique. 

En  conséquence  aussi,  le  lait  de  vache , celui  de  tous 
les  laits  des  animaux  rumiuans  qui  est  le  plus  riche  en 
sérum  et  en  sucre  de  lait , ne  saurait  pourtant  convenir 
aux  malades  très-épuîsés  , parce  qu’il  est  encore  moins 
léger  , moins  aisément  digéré  que  celui  des  solipèdes  , 
et  ce  11’est  que  lorsqu’on  a fait  usage  durant  quelque 
temps  de  lait  d’ânesse  ou  de  femme,  qu’on  peut  amener 
par  degrés  de  pareils  sujets  à l’habitude  de  cet  aliment. 

Quant  au  lait  de  chèvre  , très -chargé  de  matière  ca- 
séeuse et  peu  riche  en  principe  sucré  et  en  beurre,  il  a 
un  arôme  prononcé,  et  est  si  peu  relâchant,  par  rapport 
aux  autres  especes , que  beaucoup  de  praticiens  le  re- 
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gardent  môme  comme  un  peu  tonique  , surtout  lorsque 
l’animal  a vécu  à la  campagne  et  s’est  nourri  d’herbes 
aromatiques.  On  peut  trouver  dans  ce  fait  la  raison  qui 
veut  que  certains  individus  ne  digèrent  que  le  lait  de  chè- 
vre , et  une  explication  du  motif  qui  fait  que  les  méde- 
cins le  recommandent  de  préférence  aux  personnes  dé- 
bilitées par  de  longues  maladies,  et  aux  enfans  d’une 
faible  constitution.  C’est  ainsi , par  exemple  , que  dans 
son  traité  : Defurid  podagrœ  lacté  victâ  et  mitigatâ  , 
et  sur  1 autorité  de  Potier , Jean  Dolseus  raconte  qu’une 
femme  de  soixante  ans  , très-maigre  , très-faible  et  exté- 
nuée par  une  fièvre  hectique  symptomatique  d’une  affec- 
tion calculeuse , recouvra  une  parfaite  santé  par  l’usage 
de  ce  lait. 

Parmi  toutes  les  espèces  de  laits  que  nous  avons  exa- 
minées , celui  de  brebis  offre  la  plus  grande  proportion 
de  beurre  et  la  plus  petite  quantité  de  sérum  et  de  prin- 
cipe sucré.  Il  est  donc  fort  adoucissant , et  , dans  le 
midi  de  1 Fuirope  même  , à cause  de  sa  grande  onctuo- 
sité , on  le  donne  de  préférence  aux  vieillards  qui  ont  la 
fibre  sèche  et  tendue. 

Le  lait  de  la  femme  occupe  sans  contredit  le  premier 
rang  parmi  les  diverses  sortes  de  laits  des  animaux  non 
ruminans  , et  est , de  tous  les  laits  en  général , le  plus 
riche  en  sucre.  Nous  avons  déjà  vu  que  vmialgré  les  va- 
riations extrêmes  auxquelles , plus  que  tout  autre , il  est 
soumis,  il  est  celui  qui  convient  le  mieux  à la  première 
enfance.  Il  ne  parait  pas  moins  utile  aux  individus 
qu  une  consomption  a conduits  au  premier  degré  du 
marasme  et  de  l’épuisement  , et  auprès  d eux  les  avanâ 
tages  qu’il  procure  le  mettent  beaucoup  au  - dessus  des 
autres.  1 cut-etie  que  1 habitude  où  1 on  est  de  le  faire 
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puiser  au  malade  lui-même  au  sein  de  la  nourrice  aug- 
mente encore  son  action  salutaire  et  vivifiante  , quoique 
cette  considération  ne  doive  nullement  engager  à se  con- 
former à l’opinion  de  certains  médecins  qui  ont  con- 
seillé de  faire  coucher  le  malade  avec  la  femme  destinée 
à Falimenter.  Cette  continue  ne  serait  pas  sans  incon- 
vénient pour  cette  dernière  , ainsi  que  l’expérience  Fa 
malheureusement  prouvé  plus  d’une  fois;  elle  en  aurait 
même  pour  le  sujet  à traiter  , et  cela  , d’un  côté  d’abord  , 
par  rapport  à la  différence  des  sexes.  On  a vu  des  phthi- 
siques perdre  rapidement  avec  leur  nourrice  la  santé 
qu’ils  en  avaient  d’abord  reçue  , et,  en  parlant  des  succès 
qu'il  avait  obtenus  de  l’emploi  du  lait  de  femme,  F.  Pla- 
ter  dit  quelque  part  : ex  iis  imum  non  soium  couva- 
in isse  , sed  etiam  tantas  vires  récépissé  ut,  ne  lac  sihi 
in  posterum  dejiceret , nutricem  de  novo  imprœgnaverit . 
D’autre  part , en  donnant  à un  malade  le  lait  de  femme 
pour  unique  nourriture , il  devient  souvent  nécessaire 
d’avoir  plusieurs  nourrices  , en  sorte  que  le  lait  de  celles- 
ci  ne  saurait  être  constamment  le  même  , et  cependant 
il  est  déjà  bien  difficile  de  s’en  procurer  une  qui  soit 
convenable,  puisqu’on  exige  d’eîîe  qu’elle  soit  jeune  , 
bien  saine  , exempte  de  passions  vives  , et  qu’elle  ait  déjà 
fait  un  ou  deux  élèves. 

Le  lait  d’ànesse  est  celui  qui  se  rapproche  le  plus  du 
lait  de  îa  femme  : aussi  les  médecins  en  ont -ils  con- 
stamment célébré  les  vertus  (i).  Sans  contenir  plus  de 
caséum  et  de  beurre  , il  renferme  presque  autant  de  ma- 
tière sucrée  et  est  délayé  dans  une  bien  plus  grande 


(ï)  Fr.  Hoffmann,  De  lactis  asinini  mircibili  in  medendo  usu. 
Passerai,  Encomium  asini , etc. 
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quantité  de  sérum,  il  est  donc  aussi  léger  au  mcinsque  celui 
de  la  femme  , et,  de  plus,  il  convient  mieux  dans  la  plu- 
part des  cas  , parce  qu’il  n’est  pas  sujet  à autant  de  va- 
riations. La  quantité  considérable  de  sérum  qu’on  v 
retrouve  le  rend  encore  plus  relâchant  et  plus  propre  à 
combattre  une  disposition  plilogistique  , et,  toutes  cho- 
ses étant  égales  d’ailleurs  , dans  les  engorgemens  des  vis- 
cères abdominaux , il  mérite  la  préférence  sur  toute 
autre  espèce  de  lait. 

On  en  obtient  d’exceliens  effets  dans  les  émaciations 
qui  succèdent  aux  fièvres  , aux  catarrhes  chroniques  , et 
nous  avons  déjà  vu  Hippocrate  le  prescrire  avec  succès 
au  fils  d’Eratolaüs  , au  déclin  d’une  maladie  aiguë.  Per- 
sonne n’ignore  que  les  dames  romaines  avaient  l’babi- 
tude  de  boire  du  lait  d’ànesse  le  matin , et  que  Poppée  , 
la  femme  de  Néron  (i)  , se  faisait  suivre  dans  ses 
voyages  par  des  troupeaux  d’ànesses  dont  le  lait  servait 
à préparer  le  bain  dans  lequel  elle  s’immergeait  chaque 
jour.  Les  médecins  arabes  en  faisaient  un  grand  usage 
à l’intérieur:  et  un  médecin  juif,  venu  de  Constantinople 
pour  François  Ier,  en  introduisit  l’usage  en  France  en 
l’administrant  au  roi  , auquel  il  fit  grand  bien. 

Quant  au  lait  de  jument , il  a beaucoup  d’analogie 
avec  le  lait  de  la  femme  et  celui  de  l’ânesse  par  ses  pro- 
priétés physiques  et  médicinales  : seulement  il  contient 


(i)  Pline  , /.  c. , lib.xi , c./p»  — V oyez  aussi  le  livre lxïi*  de  Dion 
Cassius  et  la  6e  satire  de  Juvénal. 

Aut  pinguia  poppœana 

Spiral 

Incipit  agnosci , alr/ue  illo  lacté  Jovetur , 

Propice  quod  secum  comités  cducit  asellas  , 

Erul  hyperboreum  si  dimillitur  ad  axem . 
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moins  de  beurre  et  de  matière  caséeuse  que  tout  autre 
lait,  en  sorte  qu’il  est  encore  plus  léger  : on  ne  l’em- 
ploie néanmoins  que  rarement. 

On  ne  sait  rien  de  bien  certain  sur  le  lait  des  animaux 
carnivores  , au  moins  par  rapport  a ses  propriétés  mé- 
dicinales. Autrefois  , au  rapport  clu  baronnet  Jolin  Sin- 
clair , on  conseillait,  dans  certaines  maladies  le  lait 
de  truie,  qui  est  aujourd’hui  abandonné  (i).  FeuOdier 
nous  a transmis  aussi  l’histoire  d’un  jeune  Languedo- 
cien de  quatorze  à quinze  ans,  épileptique,  auquel, 
pendant  un  mois  , deux  fois  par  jour  , il  fit  avaler  une 
once  et  demie  à deux  onces  de  lait  de  chienne , avec 
quelque  apparence  de  succès  (2)  5 mais  au  bout  de  quel- 
que temps , il  a perdu  ce  malade  de  vue  et  n’a  point  su 
ce  qu’il  était  devenu. 

Pour  ce  qui  est  du  lait  de  certains  mammifères  que  la 
difficulté  que  l’on  éprouve  à se  le  procurer  a fait  recom- 
mander anciennement  par  des  médicastres  indignes  du 
nom  de  médecin  , nous  nous  croyons  dispensés  d’en 
parler  ici. 

(r)  Principes  d’ Hygiène , etc.  , extraits  par  Odier.  Genève  t 1810  , 
in- 8°,  p.  2x4-1 

(a)  Ibidem } note  1. 
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ARTICLE  CCXIII. 

De  la  Laque  (Lacca,  Gummi  lacca,  Lacca  in  ba- 
culis  s.  ramulis,  Lacca  in  granis,  Laccæ  gummi  ). 


JLes  pharmaciens  , depuis  long-temps  déjà  , nomment 
lacque,  laque  ou  gomme-laque,  une  matière  d’ap- 
parence résineuse , sur  l’origine  de  laquelle  les  natura- 
listes ne  sont  d’accord  que  depuis  peu  de  temps  seule- 
ment , et  qui  est  évidemment  le  produit  d’un  insecte 
de  l’ordre  des  hémiptères , très-voisin  de  la  cochenille. 
Celte  substance  se  présente  dans  le  commerce  sous 
plusieurs  aspects  différens,  et  les  droguistes  distinguent: 

i°.  La  Laque  en  bâtons , Lacca  in  baculis , Strick  lac 
des  Anglais  , rougeâtre  , plus  ou  moins  foncee,  presque 
transparente,  inégale,  raboteuse,  noueuse,  dure,  mais 
friable,  formant  autour  d’un  petit  bâton,  dans  l’étendue 
de  quelques  pouces , une  sorte  de  croûte  de  l’épaisseur 
d’une  ligne  , et  criblée  à sa  surface  d’une  multitude  de 
petits  trous  : c’est  l’état  naturel  de  la  laqu*  ; 

2°.  La  Laque  en  grains , Lacca  in  granis,  Seedlac 
des  Anglais  , qui  n’est  que  la  précédente  détachée  des 
bâtons  et  concassée  ou  grossièrement  pulvérisée  5 
3°.  La  Traque  en  écailles , en  oreilles  ou  en  tablettes , 
J^acca  in  tabulis , Shell  lac  des  Anglais,  qui  n’est  que 
la  laque  en  grains  liquéfiée  à l’aide  du  feu  et  coulée  en  pla- 
ques minces  5 
Vi. 


4 


(So) 

40.  La  Laque  en  gâteaux  ou  en  pains , Lacca  in 
massis  f qui  est  la  laque  en  grains  fondue  sous  la  forme 
de  pains.  Les  Anglais  la  nomment  Lump  lac . 

Toutes  ces  laques  , insolubles  dans  les  huiles  fixes  et 
volatiles  , dans  les  acides  minéraux  (1),  dans  le  muci- 
lage de  gomme  adragant  (2) , sont  fragiles , transpa- 
rentes , inodores  $ sèches  , et  douées  d’une  saveur  astrin- 
gente et  amère , quoiqu’à  un  faible  degré  5 leur  cassure 
est  brillante  5 elles  teignent  la  salive  en  rouge , et , bouil- 
lies dans  l’eau  , elles  laissent  un  résidu  noirâtre,  et  com- 
muniquent à ce  fluide  une  teinte  de  carmin  plus  ou 
moins  pure.  La  première  contient  beaucoup  plus  de 
matière  colorante  et  moins  de  résine  que  les  autres.  Sui- 
vant M.  J.  F.  John  (3),  elle  renferme  une  matière  ana- 
logue à de  la  cire  (4)  9 ou  plutôt  à de  la  résine , de  la  po- 
tasse , de  la  chaux  en  très-petite  quantité , une  matière 
colorante  rouge  insoluble  dans  l’eau  ',  du  gluten,  et  un 
acide  organique  combustible,  particulier,  qu’on  a nommé 
acide  lactique,  et qui  est  crystallisable , fixe,  d’un  jaune 
clair  , soluble  dans  l’eau  , dans  l’alkohol  et  dans  l’éther, 
ne  précipitant  ni  l’eau  de  chaux , ni  le  solutum  des  ni- 
trates d’argent  ou  de  baryte , précipitant  en  blanc  les 
sels  de  fer  oxydés  et  le  solutum  des  sels  de  plomb  et 
de  mercure,  formant  avec  la  chaux,  la  potasse  et  la 
soude , des  sels  déliquescens , solubles  dans  l’alkohol  et 


i (1)  Murray,  Apparatus  medicam.  , t.  iv-,  p.  161. 

(2)  Bucholz  , JVoa.  Act.  JYat.  Curios. , t.  v,  p.  56. 

(3)  Tableaux  chimiques  du  Règne  animal , etc.  , traduction  franc.  r 
Paris,  1816  , in- 4°. 

(4)  J,  F.  Cartheuser  , Dissert,  de  genericis  quibusdam  principiis 
plantarum , etc,  Francof.  ad  Oderara  , 1754 , in- 4°;  p.  36, 
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dont  on  ne  connaît  point  la  forme  crystalline  , composé 
enfin  , d’hydrogène  , d’oxygène  et  de  carbone  (i). 

Cet  acide  est  retiré  de  la  laque  pulvérisée  et  épuisée 
par  l’eau.  Après  avoir  fait  évaporer  le  solutum  à siccité 
on  traite  la  masse  par  l’alkoliol , on  filtre,  on  évapore 
de  nouveau  le  liquide  à siccité  ; on  traite  le  produit  par 
l’étlier,  qui  laisse  une  matière  sirupeuse,  d’un  jaune 
clair,  que  l’on  fait  de  nouveau  aussi  dissoudre  par  l’alko- 
hol } on  traite  le  solutum  par  1 eau , qui  en  précipite  de 
la  résine , et  l’acide  laccique  reste , avec  un  peu  de  po- 
tasse et  de  chaux,  dans  la  liqueur,  que  l’on  décompose 
pai  1 acetate  de  plomh , a 1 aide  duquel  on  obtient  un 
laccate  de  protoxyde  de  plomb , que  l’on  décompose  à 
son  tour  avec  de  l’acide  sulfurique  [faible , qui  forme 
avec  l’oxyde  de  plomb  un  sel  insoluble,  tandis  que  l’a- 
cide reste  en  dissolution. 

La  laque  en  écailles  est  moins  riche  en  couleur  que 
les  autres  espèces.  On  doit  choisir  celle  qui  est  d’une 
teinte  foncée,  parce  qu’on  décolore  souvent  cette  résine 
pour  fournir  aux  peintres  son  principe  colorant. 

(i)  D’après  le  docteur  John  , cet  acide  existe  à l’état  de  laccate  acide 
de  potasse  et  de  chaux  dans  la  laque  en  bâtons. 

Voici , au  reste  , l’analyse  comparative  qu’a  donnée  M.  Hachett  des 


trois  sortes  sortes  de  laque. 

LAQUE 

LAQUE 

LAQUE 

EN  BATONS. 

EN  GRAINS. 

PLATE. 

Résine , 

68 

85,5 

90,9  i 

Matière  colorante , 

IO 

2,5 

o,5  j 

Cire , 

6 

4,5 

4,o; 

Gluten , 

‘5,5 

2,0 

2,8  j 

Corps  étrangers , 

6,5 

0,0 

0,0; 

Perte, 

4,o 

2,5 

1,8. 

100,00. 

100,00, 

100,00. 

C ) 

Quoi  qu’il  en  soit , la  laque  est  recueillie  , dans  tout 
FHindoustan  , au  Bengale , au  Malabar  , à Pégu  , et  sur- 
tout dans  les  forêts  incultes  que  bordent  les  rives  du 
Gange , sur  plusieurs  végétaux  laccescens  ou  autres  , et 
spécialement  sur  le  croton  lacciferum  de  Linnæus  (i), 
qui  est  le  ricinus  aromaticus  spicatus  de  Plukenet  (2)  ou 
Yarhor  ricinoides  aromatica  de  Burmann  (3)  et  Y haie- 
eus  terrestris  de  Rumph  (4) , sur  le  mimosa  cinerea  de 
Linnæus  (5),  sur  les  ficus  indica  et  religiosa  (6)  du  même 
auteur , sur  le  rhamnus  jujuba  (7)  et  sur  Yarhor  plaso 
ou  praso  de  Y Hortus  malabaricus  , qui  est , dit-on  , une 
sorte  de  croton. 

Long-temps  on  a considéré  cette  résine  comme  une  ex- 
sudation végétale,  un  suc  propre.  Linnæus  (8),  d’après 
Hermann  (9) , la  regarde  comme  le  produit  même  du 
croton  lacciferum  ,*  mais  ce  dernier  conservait  cependant 
quelques  doutes  à cet  égard  , et  associa  (9)  à ce  croton  ,, 
sur  la  propriété  laccifère  duquel  il  est  étonnant  que 


(1)  Cr.Joli.is  ovatis  tomentosis  serrulatis  petiolatis , calicibus  tomen- 
tosîs  , Syst.  Nat.,  ed-  Grnel. , gen.  io83  . sp.  i3,  tom.  n , pars,  ir , 
p.  io3o.  — Le  professeur  d’tlpsal  a avancé  cette  assertion  sur  la  foi  du 
botaniste  Paul  Hermann.  ( Musœum  zeylanicum , Lugd.  Bat.,  1726, 
in- 8°,  p.  48*) 

(2)  Almagestum  sive  Phythographiœ , etc . Londini,  1696,  in- 4°, 
p.  320, 

(3)  Thésaurus  zeylanicus , etc . Amstel.,  1737,  in- 4°,  p.  201,  tab.  91. 

(4)  Herbarium  amboinense  , etc . Amstel.,  1740-1755,  in-Jol.} 
vol.  ni,  p.  197,  tab.  127. 

(5)  L.  c. , tom.  11 , part.  1 , p.  8o3. 

(6)  L.  c. , tom.  n,  part.  1 , p.  96. 

(7)  Ibidem , p.  4oi.  — C’est  le  Zizyphus  jujuba  de  De  Lamark. 

(8)  L.  c.  — Diss.  obs.  in  Mat . med.  ,p.  8. 

(9)  Mat.  med. , tom.  1,  p.  648. 
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Rumph  se  soit  tu  , le  jujuba  indica  de  Breyn  , le-, 
quel  est  devenu  le  zizyphus  jujuba  de  De  Lamark  et  des 
Botanistes  modernes.  Mais  le  jésuite  Tachart , mission- 
naire aux  Indes  orientales  , dans  un  mémoire  envoyé  de 
Pondichéry  à de  Laliire  , en  1709  (1)  , avait  cependant 
déjà,  d’accord  avec  le  Portugais  Garcias  de  la  Huerta , 
plus  connu  sous  le  nom  de  Garcias  ah  Horto  ( '2 ) , et  avec 
son  traducteur , Charles  de  l’Ecluse  (3)  , attribué  la  forma- 
tion de  la  laque  à de  petites  fourmis  rousses  qu’il  avait 
observées  sur  les  végétaux  laccifères,  et  auxquelles  cette 
substance  serait  ce  que  le  miel  et  la  cire  sont  aux  abeilles., 
Quoique  son  opinion  ne  fût  point  appuyée  sur  une  descrip- 
tion satisfaisante  de  ces  animaux , elle  fut  adoptée  suc-v 
cessivcment  par  Geoffroy  le  jeune  (4)  , par  Martin  Fro- 
benius  Ledermueller  (5)  , par  Swagermann  (6) , qui  re- 
connurent dans  la  laque  en  bâtons  du  commerce  tantôt 
des  œufs , tantôt  des  larves , tantôt  même  des  portions 
d’insectes  et  des  insectes  parfaits  } mais  la  nature  de 
ceux-ci  ne  fut  parfaitement  connue  que  lorsque  , dans 
les  Transactions  philosophiques  de  la  Société  royale  de 
Londres  (7),  James  Kerr  en  1781  (8),  Robert  Saun- 
ders  (9)  en  1789,  et  William  Roxburgb  (10)  en  1791  , 

(1)  Hist.  de  V Académie  royale  des  Sciences  } armée  1710,  p.  44- 

(2)  Coloquios  dos  simples  o drogas  da  India . Goa  , i563  , in-l\° . 

(3)  Exoticorum , etc.  Lugd.  Bat. , i6o5  , in-fol. , p.  i58. 

(4)  Mémoires  de  V Académie  royale  des  Sciences  , année  1714  } 
p.  121.  — Act.  Nat.  Curios. , vol.  m , app. , p.  60. 

(5)  Mikroskop.  Ergezungen.  Nurenb. , 1761,1/1-4°,  p.  60,  tab.  3o. 

(6)  Verhandelingen  door  het  Genootshap  de  JVetems  te  Vlissingen  , 
vol.  vu  , p.  227. 

(7)  Vol.  lxxi,  p.  374  , lxxix,  p.  107,  et  lxxxi  , p.  228. 

(8)  Natural  History  of  the  Insect,  which  produces  the  gumm  lacca. 

(9)  Some  account  of  the  lac. 

(10)  /fermes  lacca  f l.  c,  f p.  22  , fig.  4 et  6- 
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et  tout  récemment , dans  les  Annales  de  Chimie  et  de 
Physique  (i),  notre  savant  M.  Latreille  eurent  consi- 
gné les  résultats  de  leurs  observations. 

Faisons  maintenant  connaître  cet  insecte  et  exposons 
ensuite  les  qualités  médicamenteuses  de  la  résine  à la- 
quelle il  donne  naissance. 

C’est  à James  Kerr , en  particulier  , que  Ton  doit  les 
notions  les  plus  exactes  sur  les  métamorphoses  , les 
mœurs  , les  caractères  de  F insecte  qui  fournit  la  laque, 
insecte  qu’il  a observé  à Patna  dans  Flnde  , et  qu’avec 
raison  il  rapporte , non  plus  au  genre  des  fourmis  , mais 
bien  à celui  des  cochenilles , sous  la  dénomination  de  Coc - 
eus  lacca  ; mais , de  même  que  Robert  Saunders , il  n’eut 
occasion  de  voir  que  des  individus  femelles  , et  Will.  Rox- 
burgh  le  premier  seulement  décrivit  le  mâle  , qu’il  ren- 
contra sur  le  mimosa  cinerea  de  Linnæus  (2). 

Suivant  Kerr , la  tête  et  le  tronc  de  la  femelle  du 
Coccus  lacca  forment  un  corps  rouge  , uniforme , ovale , 
comprimé , de  la  figure  et  du  volume  d’un  très-petit 
pou , et  composé  de  douze  anneaux  transversaux.  Son 
dos  est  convexe  et  son  ventre  aplati  ; ses  antennes  , dont 
la  longueur  égale  celle  de  la  moitié  du  corps  , sont  fili- 
formes , tronquées , divergentes  et  munies  de  deux  ou 
trois  soies  très -fines  , délicates  et  plus  longues  qu’elles- 
mêmes  (3)  j la  bouebe  et  les  yeux  sont  invisibles  sans  le 


(1)  Tome  iv,  page  49* 

(2)  Cet  auteur,  qui  nomme  Kermes  lacca  l'insecte  dont  il  s’agit,  nous 
apprend  que  le  mâle  a quatre  ailes  et  la  femelle  deux , et , sous  ce  rap- 
port , loin  d’être  d’accord  avec  les  observateurs  qui  l’ont  précédé  , il  ne 
l’est  même  point  avec  ce  que  nous  savons  des  cochenilles  en  général. 

(3)  La  figure  donnée  par  J.  Kerr  est  imparfaite , puisque  ces  antennes 
y sont  représentées  comme  rameuses. 
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secours  des  instrumens  d’optique  ; les  pattes  sont  au 
nombre  de  six  $ et  deux  soies  horizontales  aussi  longues 
que  le  corps  terminent  l’abdomen  en  arrière  : les  ailes 
manquent  totalement. 

L’auteur  a vu  cette  cochenille  sur  quatre  arbres  dif- 
férens  , le  pipai  ( Ficus  religiosa  ),  le  bhur  ( Ficus  in - 
dica  ) > le  plaso  et  le  pommier  d’Inde  ( Rliamnus  jujuba , 
Linn).  Elle  parcourt  leurs  branches  en  novembre  et  en 
décembre  et  se  fixe  ensuite  sur  les  extrémités  succulentes 
des  jeunes  rameaux.  Au  milieu  de  janvier , elle  ne  donne 
plus  d’apparence  de  vie  5 sesjambes,  ses  antennes,  les  soies 
de  sa  queue  ont  disparu  sous  une  matière  mucilagineuse* 
épaisse  , à demi  transparente  , qui  semble  coller  l’a- 
nimal à l’écorce , et  dont  l’accumulation  successive 
forme  une  cellule  complète  dans  laquelle  il  est  logé. 
Vers  le  milieu  de  mars  , cette  cellule  est  totale- 
ment achevée , et  l’insecte  est  transformé  en  une  sorte 
de  sac  rouge  , ovale  , lisse , rempli  d’un  liquide  de  cou- 
leur écarlate , dans  lequel , en  octobre  et  en  novembre  , 
on  rencontre  vingt  ou  trente  oeufs  rouges  et  ovales  , d’où 
sortent  des  petits  qui  font , au  dos  de  la  mère  , un  trou 
par  lequel  ils  s’échappent  l’un  après  l’autre , abandon- 
nant leurs  dépouilles  ou  cette  sorte  de  tomentum  blanc 
et  cotonneux  qu’on  trouve  dans  les  creux  dont  est  per- 
cée la  gomme-laque  en  bâtons. 

Ces  transformations , cette  manière  de  vivre  établis- 
sent l’analogie  la  plus  parfaite  et  la  plus  évidente  entre 
la  cochenille  de  la  laque  et  le  kermès  du  chêne  vert. 
Cependant  on  peut  signaler  entre  ces  insectes  quelques 
différences. 

La  première  , par  exemple  , au  lieu  de  se  fixer  à 1 aide 
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d’une  matière  cotonneuse , gluante , exsude  une  véri- 
table résine  (i). 

Les  cochenilles  de  la  laque  s’attachent  communément 
si  près  les  unes  des  autres  et  en  si  grand  nombre  , qu’à 
peine  y en- a-t-il  une  sur  six  qui  ait  assez  de  place  pour 
compléter  sa  cellule  : les  autres  sont  vouées  à une  mort 
inévitable.  C’est  là  ce  qui  fait  que  les  extrémités  des  bran- 
ches des  arbres  sur  lesquels  elles  se  nourrissent  paraissent 
couvertes  d’nnepoussière  rouge,  en  même  temps  que  , par 
suite  de  l’épuisement  de  leur  sève,  elles  se  fanent,  per- 
dent leurs  feuilles , ne  produisent  pas  de  fruits  et  de- 
viennent d’un  noir  sale.  Les  oiseaux  favorisent  leur 
multiplication  en  les  enlevant  avec  leurs  pieds  et  en  les 
déposant  ensuite  sur  les  arbres  où  ils  vont  se  percher , 
et  telle  est  leur  abondance,  que  quand  même  la  consom- 
mation qui  se  fait  de  la  gomme-laque  serait  dix  fois  plus 
grande , les  marchés  ne  manqueraient  jamais  du  pro- 
duit de  ces  petits  insectes,  dont  la  récolte  n’exige 
d’ailleurs  d’autre  peine  que  celle  de  casser  les  branches 
et  de  les  porter  dans  les  villes  de  commerce , comme 
Bacca  , où  , en  1781 , la  laque  du  pays  d’Assam  , qui  en 
est  fort  éloigné,  ne  coûtait  qu’environ  douze  schellings 
le  quintal. 

C’est  dans  ces  lieux  que , pour  la  préparation  des  la- 
ques des  officines , et  surtout  de  la  laque  en  écailles , 
on  sépare  des  branches  la  ruche  ou  l’amas  d’alvéoles  qui 

' / 4  *  1 • 1 J ‘ ' ■ ’ , * V . 

4. 

(1)  Il  çst  a remarquer  que  les  deux  figuiers  des  Indes  sur  lesquels  vic 
l’insecte  qui  produit  la  laque  , laissent , quand  011  les  blesse , suinte^  un 
suc  laiteux , -visqueux , filant , qui  , endurci  à l’air,  présente  l’aspect  des 
cellules  du  coccus  lacca , et  qui,  bouilli  avec  des  huiles , fournit  aux  na- 
turels du  pays  une  glu  capable  d’arreter  les  paons  et  les  plus  grands 


oiseaux. 
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constitue  la  laque  en  bâtons , qu’on  la  pile  dans  un  mor- 
tier et  qu’on  la  jette , pour  un  jour , dans  un  baquet  d’eau 
bouillante  (i)  , qui  se  colore  bientôt  en  rouge.  Quand 
on  l’en  a retirée , on  la  sèche , on  en  remplit  un  cylindre 
de  toile  de  coton  long  de  deux  pieds , d’un  à deux  pouces 
de  diamètre  , et  dont  on  lie  les  deux  extrémités , pour  le 
tourner  ensuite  au-dessus  d’un  feu  de  charbon  , en  ayant 
soin  de  le  tordre  à mesure  que  la  résine  se  liquéfie.  Ce  qui 
en  coule  est  déposé  dans  une  portion  de  feuille  de  bana- 
nier et  étendu  , à l’aide  d’une  côte  de  la  même  feuille , 
en  une  lame  mince  qui  devient  dure  et  fragile  en  moins 
d’une  minute , et  que  cependant  il  faut  enlever  pendant 
qu’elle  est  encore  flexible. 

La  valeur  de  la  laque  en  écailles  est , du  reste  , d’au- 
tant plus  grande  que  sa  transparence  est  plus  parfaite. 
Les  naturels  du  pays  la  consomment  pour  la  plus  grande 
partie , dans  la  fabrication  d’anneaux  peints  ou  dorés 
qui  servent  de  bracelets  aux  dames , de  chaînes , de  col- 
liers et  d’autres  ornemens. 

La  laque , que  plusieurs  chimistes  ont  ^ à tort  , autre- 
fois assimilée  à la  cire,  est  d’un  fréquent  usage  dans  les 
arts.  Fondue  avec  la  térébenthine  et  le  cinnabre  pulvérisé 
ou  le  noir  d’ivoire , elle  fait  la  base  de  la  cire  à cacheter  \ 
elle  fournit  une  couleur  rouge  pour  la  teinture  et  entre 
dans  la  fabrication  des  vernis  , spécialement  de  ces 
vernis  épais  de  la  Chine  et  du  Japon , que  l’on  nomme 
pour  cette  raison  laque  ou  vieux  laque.  C’est  elle  aussi 
que  les  physiciens  emploient  pour  rendre  les  corps  iso- 
lans , c’est-à-dire  pour  les  empêcher  d’être  conducteurs 
de  lelectricité , quand  ils  recouvrent  ces  corps  d’un 


(1)  ïlist.  de  V Académie  royale  des  Sciences , année  1710 , p.  ^5. 
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vernis  à Ici  lâfjuc.  On  assure  aussi  (jug  dsns  1 Inde  elle 
sert  à la  teinture  des  toiles , et  9 dans  le  Levant , à celle 
des  peaux  nommées  maroquins . 

On  en  faisait  naguère  encore  usage  en  thérapeutique 
comme  d’un  astringent  et  d un  tonique  9 et  elle  entrait 
dans  la  composition  d une  foule  de  préparations  pharma- 
ceutiques 9 telles  que  les  trochisques  de  karabè ÿ les  pou- 
dres et  les  opiats  dentifrices  , les  pastilles  odorantes « 
On  recommandait  particulièrement  aussi  sa  teinture  al- 
kolioiique  comme  un  excellent  vulnéraire  , et  on  obte- 
nait celle  - ci  de  la  dissolution  d’une  once  de  laque  en 
grains  et  d’un  gros  d’alun  calciné  dans  fruit  onces  d’al- 
kohol  (i).  De  nos  jours,  les  préparations  de  laque  9 
quee  olim  apparatum  pharmaceuticum  auxerunt , ban- 
nies pour  ainsi  dire  des  matières  médicales  9 ne  font 
plus  partie  que  de  certains  gargarismes  et  de  quelques 
lotions  détersives  pour  les  ulcères  anciens  5 et  l’on  con- 
naît à peine  de  nom  le  lacca  tota , les  Species  dialaccœ  , 
et  les  Trochisci  de  lacca , en  faveur  chez  nos  ancêtres» 

u(  I BltML  I 'Il  fl  I 'I  III  " -!!■■■■■■■■*.««■—'■■  "'I *  1 Il  '"l’  I ■■  SBMMaSB 

(i)  BansPédition  de  1772  de  la  Pharmacopcea  danica  , on  ajoute  à 
ces  ingrédiens  trois  onces  d’eau  de  sauge  et  une  demi-once  d’eau  de 


roses. 
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ARTICLE  CCXIV. 

Des  divers  Lézards  dont  l'emploi  a été  conseillé  en 

thérapeutique  ( i ). 


§ I . Le  grand  Lézard  'vert  ( Lacer  ta  ocellata  ? 

Daudin). 

4 

Lacer  ta  ocellata  y viridis j supra  nigra  hneis  divaricatis 
ocelhsque  loete  viridibus  numerosis ^ subtils  Icete  jlavescens 
immaculata,  — Daudin^  Hist.  nat.  des  Rept.y  tom.  ni  , 
p.  125  , pl.  XXXIII. 


§ II.  Le  Lézard  des  souches  (Lacerta  stirpium, 

Daudin  ). 

Lacerta  stirpium.  L.  lœlh  'viridis  nigro  maculata > dorso 
caudâque  griseis , tœniâ  dorsali  fuscâ;  cluplici  sérié  ocel- 
lorum  nigrorum  in  utroque  latere ) abdo  mine  punctato . — 
Daudin  , ibid.j  p.  i55,  pl.  xxxv. 


(i)  Nous  ne  parlerons  ici  ni  de  YAnolis  , ni  du  Gecko  , ni  de  la  Dra- 
gonne , ni  de  V Iguane,  ni  du  Basilic,  que  beaucoup  d’erpétologistes 
ont  considérés  comme  des  lézards,  et  dont  nous  ayons  traité  dans  au- 
tant d’articles  spéciaux^ 


( 
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§ III.  Le  Lézard  gris  des  murailles  ( Lacerta  agilis  r 

Linnæus  ). 


Grec... lavpoç  , 2aopa. 

Lalin Lacerta , Lacertus . 

Italien Lucertola  . Lucertona . 

Allemand.....  Gemein. 

Anglais.......  Lisard^Swift. 


Seps  murcdis  Laurenti. 

Lacerta  muralis  , Latreille,. 

Brown  lézard , G.  Edwards. 

Kleinaugige  eidechse  ? Sturm. 

Lacerta  agilis.  L.  supra  cinerea  subtùs 
albida  j linea  longitudinali  dors  ali  punctatâ  y 
fiiscaj  tœmaque  longitudinali fuscâ  subreti- 
culata  margine palhda  in  u troque  latere  cor - 

poris.  Daüdin;  ubi  supra  j,  p.  2113  pL  xxxviii. 
. 1. 


Sans  s’astreindre  exactement  à la  classification  des  na- 
turahstes , les  médecins  ont  donné  le  nom  de  lézard  à 
la  plupart  des  reptiles  sauriens  que  le  charlatanisme  ou 
l’ignorance  ont  placés  au  rang  des  remèdes  qui  ont 
mérité  l’insigne  honneur  de  combattre  les  maux  qui 
assiègent  l’existence  du  premier  des  êtres  organisés. 
C est  ainsi  que,  dans  leurs  écrits,  ils  ont  indistincte- 
ment désigné  par  cette  appellation  non-seulement  les 
trois  espèces  de  véritables  lézards  qui  vont  faire  le  sujet 
du  présent  article  et  que  tout  le  monde  connaît  dans  nos 
contrées,  mais  encore  le  Scinde,  le  Seps,  le  Chai- 
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eide , le  Gecko,  YAnolis  roquet  (i)  , YAnolis  de  terre 

de  la  Nouvelle-Espagne,  V Iguane,  et  plusieurs  au- 
très  animaux  voisins. 

Forcés,  par  suite  des  progrès  de  la  science,  même  en 
nous  occupant  de  médecine  et  de  thérapeutique , deres- 
treindre  ce  nom  aux  véritables  lézards  des  naturalistes  , 
nous  dirons  avec  ceux-ci  que  les  trois  reptiles  dont  nous 
faisons  l’histoire  appartiennent  à la  famille  des  euméro- 
des  , établie  par  le  professeur  Duméril  dans  l’ordre  des 
sauriens  de  M.  Brongniart  ; que  M.  Cuvier  les  a rangés 
dans  sa  famille  des  lacertiens  , et  qu’on  peut  les  recon- 
naître collectivement  à une  série  de  caractères  qui  leur 
sont  communs  et  que  nous  allons  d’abord  exposer. 

Leur  corps  est  arrondi,  allongé,  couvert  sur  le  dos 
d écailles  carénées,  mais  non  imbriquées  comme  celles 
des  serpens,  et  supporté  par  quatre  pattes,  divisées  cha- 
cune en  cinq  doigts  non  opposables  , séparés  , arrondis , 
inégaux  et  munis  d’ongles  crochus  , courtes,  à-peu-près 
d’égale  longueur , et  assez  éloignées  du  centre  du  corps 
pour  que,  dans  la  marche,  le  ventre,  revêtu  d’ailleurs  de 
grandes  plaques  transversales  carrées  , pose  sur  le  sol  • 
leur  queue  est  grosse  , conique  et  fort  longue  ; leur  cou , 
qui  n’est  réellement  point  distinct  du  reste  du  corps , 
porte  en  dessous  un  collier  formé  par  une  rangée  trans- 
versale de  grandes  écailles,  et  séparé  des  plaques  abdomi- 
nales par  un  espace  où  il  n’y  en  a que  de  petites  , comme 
sous  la  gorge  ; leur  tête  est  quadrangulaire  et  couverte  de 

(i)  Nous  ajouterons  à ce  que  nous  avons  dit  dans  notre  premier  vo- 
lume au  sujet  de  ce  sautien  que , tout  nouvellement , M.  le  comte  'de 
Segur,  à La  page  'm  du  tome  i"  de  ses  Mémoires,  a assuré  que  sa 

Chair  avait  délivré  l’Amérique  espagnole  d’un  fléau  terrible , de  la  lèpre 
de  Carthage  ne. 
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grandes  plaques  et  d’une  sorte  de  bouclier  osseux  formé 
par  mie  portion  des  os  du  crâne  qui  s’avancent  au 
dessus  des  tempes  et  sur  les  orbites  $ leur  tympan  , à fleur 
de  tête , est  membraneux  5 leur  paupière,  d’une  seule 
pièce,  est  fendue  longitudinalement  et  fermée  par  un 
sphincter ; leur  langue  est  mince,  extensible,  légère- 
ment protractile  et  terminée  par  deux  longs  filets  ; leur 
palais  est  armé  de  deux  rangées  de  dents  \ leur  anus  n’est 
qu’une  fente  transversale , et , sous  chacune  de  leurs 
cuisses  on  aperçoit  une  rangée  de  petits  grains  ou  de 
tubercules  rudes  et  poreux. 

Leur  queue  est  composée  d’articulations  qui  se  sépa- 
rent au  moindre  effort , et  est  susceptible  de  se  repro- 
duire lorsqu’elle  a été  rompue  par  quelque  vio  lence  ex- 
térieure, phénomène  remarquable  aux  yeux  des  physio- 
logistes, et  dont  quelques  savans  ont  même  fait  l’objet  de 
recherches  spéciales  (1). 

Tous  les  trois  ont  la  vie  très-dure  et  peuvent  rester 
un  long  espace  de  temps  sans  manger.  Il  paraît  aussi  prou- 
vé qu  ils  peuvent  vivre  un  assez  grand  nombre  d’années. 

Aucun  d’eux  n’est  venimeux;  le  premier  seul  a le 
pouvoir  de  mordre  avec  quelque  force;  leurs  mouvemens 
sont  vifs  et  légers  , et,  durant  l’hiver , ils  s’engourdissent 
au  fond  de  leurs  retraites.  Ils  sont  du  reste  monogames 
et  ne  vivent  que  par  paires  , sans  jamais  aller  dans  l’eau 
comme  certains  autres  reptiles  appartenant  ainsi  qu’eus 
à l’ordre  des  sauriens. 

Mais  si  nous  descendons  aux  spécialités  , nous  recon- 
naissons bientôt  que  le  Lézard  vert,  le  plus  gros  des 

1 IUJ'  *— — ■ n—— — ■ — — — » — i 1 1*  » 

(ï)  Voyez , entre  autres,  les  expériences  de  Thevenot  et  de  Perrault 
dans  V Histoire  de  V Académie  royale  des  Sciences,  année  1686,  p.  7 î 
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lézards  connus,  un  des  plus  brillans  , des  plus  éclatons 
sauiiens , a le  dos  , le  dessus  du  cou  et  celui  des  mem- 
bres noirs , parsemés  de  lignes  en  zigzag  , de  points  et 
de  petits  cercles  d’un  beau  vert  et  irrégulièrement  dis- 
posés*, que  son  ventre  est  d’un  jaune  clair,  sans  taches; 
que  ses  flancs , verts  , luisans  , sont  traversés  par  huit  à 
dix  bandes  noirâtres  et  doubles  ; que  son  corps  et  scs 
membres  sont  gros  et  trapus , ses  doigts  courts  , scs 
ongles  petits  ; qu’il  a quinze  grains  poreux  sous  chaque 
cuisse  et  un  collier  formé  de  douze  plaques  , enfin  , 
qu’il  parvient  à la  taille  d’un  pied  à dix-huit  pouces. 

On  trouve  ce  reptile  , vraiment  admirable  par  la  vi- 
vacité et  la  variété  des  teintes  de  sa  parure , dans  le  midi 
de  la  France  , en  Espagne , en  Italie , en  un  mot  dans 
presque  toute  l’Europe  méridionale , dans  les  lieux  ari- 
des , parmi  les  rochers  exposés  au  soleil  et  sur  la  lisière 
des  bois.  Nombre  de  fois  je  l’ai  vu  aux  environs  de 
Montpellier , de  Balaruc  , de  Lunei  ou  de  Frontignan 
fréquenter  les  buissons  et  les  haies  , grimper  meme  sur 
les  arbustes , sur  le  chêne  coccifère  et  le  chêne  vert  en 
particulier,  ou  sur  les  grosses  pierres  , et  là  , faire  la 
chasse  aux  insectes.  Le  savant  et  modeste  M.  Poiret  l’a 
rencontré  également  plusieurs  fois  en  Afrique  sur  les 
bords  de  la  mer  Méditerranée  (i). 

Il  paraît , au  reste  , que  ce  n’est  pas  seulement  dans 
les  climats  chauds  qu’on  trouve  ce  quadrupède  ovipare. 
Selon  Ray  et  Linnæus  , il  habite  aussi  certaines  ré- 
gions septentrionales,  comme  la  Suède  et  le  Karnts- 
chatka.  Dans  ce  dernier  pays  même  , il  inspire  l’effroi  et 
passe  pour  un  envoyé  des  Puissances  infernales , ainsi 


(i)  Ployage  en  Barbarie , etc.  , partie  ir<*;  p.  aS 6. 


que  Cook  a pu  s’en  convaincre  lors  de  son  séjour  dans 

cette  contrée  reculée.  # T 

On  assure  que  ce  reptile  ne  se  nourrit  pas  seulement 

d’insectes,  mais  qu’il  avale  aussi  des  grenouilles,  des 
crapauds , des  souris  , des  musaraignes  et  d autres  petits 
animaux  vertébrés.  Il  recherche  les  vers,  se  jette  avec 
avidité  sur  la  salive  que  l’on  vient  de  cracher  et  s empare 
également  des  œufs  des  passereaux.  M.  Poiret , dans  1 es- 
tomac d’un  lézard  vert  qu’il  a eu  occasion  de  disséquer 
sur  les  côtes  de  l’ancienne  Numidie  , a trouvé  un  autre 
petit  lézard  tout  entier. 

Suivant  le  comte  de  Lacépède  , on  le  voit  meme  sou- 
vent attaquer  des  serpens  ; mais  il  ne  sort  que  bien  rare- 
ment vainqueur  de  ce  combat.  Il  n’a  point  l’air  de  redouter 
beaucoup  la  présence  de  l’homme  , et , en  Languedoc , 
je  l’ai  vu  mordre  avec  une  sorte  d’acharnement  le  bout 
d’un  bâton  avec  lequel  je  le  harcelais.  Il  ne  court  pas 
seulement  avec  vitesse  , il  saute  aussi  très-haut , et , plus 
hardi  que  le  lézard  gris , il  se  défend  contre  les  chiens 
qui  l’attaquent , se  jetant  à leur  museau  et  aimant  mieux 
se  laisser  tuer  que  de  lâcher  prise. 

Le  Lézard  des  souches  , que  la  plupart  des  natura- 
listes ont  , ainsi  que  le  précédent,  considéré  comme  une 
simple  variété  du  lacerta  agilis  de  Linnæus , dont  il 
a été  séparé  par  Daudin,  a le  dessus  de  la  tête  couvert 
de  onze  plaques  écailleuses  à quatre  ou  à cinq  angles  5 
des  plaques  plus  petites  sur  les  joues  et  autour  des  mâ- 
choires -,  un  museau  court  et  obtus  ; les  écailles  de  la 
nuque,  du  dos  et  du  dessus  des  membres  petites,  hexago- 
nales ou  arrondies  et  comme  réticulées.  On  observe,  sous 
chacune  de  ses  cuisses , une  rangée  de  quatorze  grains 

rudes , roussâtres  et  rapprochés  3 son  anus  est  très- 
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fendu  ; sa  queue' cylindrique , verticillée  ou  annelée  ; 
pointue  et  un  peu  plus  longue  que  le  corps;  ses  ongles 
sont  aigus  ; sa  taille  n est  que  de  six  à sept  pouces  en- 
viron. 

Ce  reptile  habite  dans  les  Lois  , sur  les  souches,  en 
France  et  en  Allemagne.  Il  est  assez  commun , en  par- 
ticulier dans  les  bois  de  Boulogne  et  de  Vincennes  près 
Paris.  Ses  couleurs  et  ses  dimensions  varient  avec  le  lieu 
de  son  habitation.  Il  a été' , par  exemple  , indiqué  dans 
les  bois  de  la  Toscane  par  Kuiz  de  Xelva  , comme  plus 
grand  et  orné  de  teintes  plus  vives  que  dans  ceux  de  la 
France  (i).  Suivant  Razoumowski , en  Suisse,  il  a le 
dessous  de  la  queue  de  couleur  de  chair  et  une  bande  de 
taches  brunes  le  long  du  dos  et  de  la  queue  (2).  Il  pa- 
raîtrait aussi  que  le  seps  rouge  de  Laurenti  (3)  n’est 
qu’une  variété  de  cette  espèce  que  l’on  trouve  au  bois 
de  Boulogne  (4). 

Il  a le  dessous  de  la  tête , le  dos  et  la  queue  bruns  , avec 
les  flancs  et  le  ventre  d’un  vert  clair  ; les  côtés  du  dos  et 
de  la  queue  sont  cendrés  et  marqués  de  quelques  points 
blanchâtres  ; sur  chaque  flanc  on  remarque  deux  ran- 
gées longitudinales  de  taches  noirâtres,  marquées  d’un 
point  blanc  et  comme  ocellées  5 toutes  les  écailles  du  des- 
sous du  corps  et  de  la  queue  sont  notées  d’un  point  noir. 

Très-agile  et  peu  craintif,  il  se  glisse  parmi  les  feuil- 
les quand  on  le  veut  prendre.  Pendant  les  jours  les  plus 
chauds  du  printemps  et  de  l’été  , il  quitte  sa  retraite  et 


(1)  Daudin  , /.  c.  , p.  i5g  et  160. 

(2)  Histoire  naturelle  du  Jorat  et  de  ses  environs  , , tom.  i , 

p. 10G. 

(3)  Synops.  Rcptil. , etc.  , p.  62  et  169,  n°  108,  tab.  nr  , fig.  3. 

(4)  Daudin,  ubi  supra , p.  i63. 
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va  se  promener  au  soleil,  faisant  la  chasse  au%  mouche 
rons , aux  fourmis  et  autres  petits  insectes. 

Le  Lézard  gris  des  murailles  a la  tête  triangulaire  7 
déprimée-,  le  museau  obtus;  les  mâchoires  armées  de 
petites  dents  fines , un  peu  crochues  et  tournées  vers  le 
gosier  ; le  cou  presque  aussi  gros  que  le  corps  et , de 
même  que  celui-ci , aplati  sur  ses  quatre  côtés  ; la  queue 
cylindrique  , verticillée  , prolongée  en  pointe  et  un  peu 
plus  longue  que  le  reste  du  corps  ; les  écailles  de  la  par- 
tie supérieure  et  des  flancs  très-petites  , hexagonales  , 
non  imbriquées  et  carrelées  ; les  ongles  très-recourbés  ; 
six  rangs  de  plaques  sous  le  ventre  et  dix-sept  tubercules 
poreux  sous  chaque  cuisse.  * 

Ce  saurien  a le  dessus  de  la  tête  d’un  gris  cendré  ; il 
en  est  de  même  du  dos , qui  est , en  outre , régulièrement 
marqué  de  points  et  de  traits  brunâtres.  Sous  chacun  de 
ses  flancs  , depuis  l’angle  postérieur  de  l’oeil  jusqu’à  la 
base  de  la  cuisse  , on  observe  une  large  bande  brune  7 
formée  de  traits  réticulés  et  finement  dentelés  sur  ses 
bords , qui  sont  blanchâtres.  Le  ventre  et  le  dessous 
de  la  queue  sont  d’ùn  blanc  luisant  verdâtre  et  parfois 
piquetés  de  noir. 

Sa  taille  varie  entre  cinq  et  six  pouces. 

Le  lézard  gris  des  murailles  est  le  reptile  saurien  le 
plus  i epandu  en  F rance  et  dans  toutes  les  parties  teni— 
pérées  de  l’Europe  , où  il  habite  les  murs  des  jardins  , 
des  clos  , des  terrasses , des  parcs , sur  lesquels  il  grimpe 
avec  une  agilité  surprenante.  On  le  rencontre  aussi  dans 
une  partie  de  1 Asie  et  de  l’Afrique. 

Comme  le  précédent,  il  est  sujet  à varier  dans  ses 
couleurs  suivant  l’âge  et  le  sexe  des  individus  soumis  à 
notre  examen , et  surtout  selon  le  pays  qu’il  habile. 
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Il  se  nourrit  Je  mouches , de  fourmis  et  autres  in- 
sectes. 

La  vivacité  de  ses  mouvemens , la  grâce  de  sa  démar- 
che rapide,  sa  forme  agréable  et  déliée,  le  font  généra- 
lement remarquer.  Il  est  assez  susceptible  de  s’appri- 
voiser pour  que  beaucoup  de  personnes  le  considèrent 
comme  l {uni  de  l homme , comme  une  espèce  sympa- 
thisant avec  la  nôtre. 

Cet  animal  passe  1 hiver  au  fond  de  sa  retraite  dans 
un  état  d’engourdissement,  et  s’accouple  dès  que  les  pre- 
miers rayons  du  soleil  ont  réchauffé  l’atmosphère  au 
printemps.  Le  male  et  la  femelle  demeurent  dans  une 
parfaite  union  durant  plusieurs  années , se  partageant 
l’arrangement  du  ménage  , le  soin  de  faire  éclore  des 
œufs  nombreux  , de  les  porter  au  soleil , de  les  mettre  à 
l’abri  du  froid  et  de  l’humidité. 

Ses  œufs  sont , du  reste , arrondis  , du  diamètre  de 
trois  à quatre  lignes  et  recouverts  d’une  enveloppe  cal- 
caire . 

Si  1 on  en  croit  Gesner  (i) , les  Africains  se  nourris- 
sent de  la  chair  des  lézards  verts  5 mais  en  Europe  ce  mets 
est  totalement  inusité,  (^uant  au  lézard  gris  des  murail- 
les , sa  chair  , dit  Laurenti(2)  , saine  et  appétissante  pour- 
rait être  mangée  cuite  ou  frite  comme  celle  des  petits 
poissons , et  ce  reptile  est  tellement  multiplié  in  tolct 
Austriâ , prœsertim  V iennæ , utmultispauperibus  nu- 
triendis  sufflciat. 

C est  à cela  que  se  borne  1 histoire  bromatologique  de 
ces  animaux. 


(1)  De  Quadrup.  ovipar . y p.  37, 

(2)  Ubi  supra  , p.  i65. 
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- Quant  au  prétendu  danger  qui  accompagne  leur  mor- 
sure, il  est  certainement  tout-à-fait  nul.  L observateur 
que  nous  venons  de  citer  en  dernier  lieu  a vu  un  lézard 
vert  saisir  un  petit  oiseau  auprès  de  la  gorge , Vy  blesser  , 
faillir  même  à l’étouffer , ce  qui  n empêcha  pas  cet 
oiseau  de  guérir  spontanément  et  de  chanter  le  lende- 
main  comme  à l’ordinaire. 

Le  même  animal,  ayant  mordu  un  pigeon  avec  beau- 
coup de  colère , le  sang  coula  de  chacune  des  petites 
blessures  faites  parles  dents*,  des  souffrances  se  manifes- 
tèrent durant  quelques  heures  et  1 oiseau  ne  mourut  point. 

Le  lendemain , il  mordit  le  même  pigeon  à la  cuisse  , 
emporta  la  peau  et  fit  une  blessure  assez  grande*,  au 
bout  de  peu  de  jours  toutes  les  traces  de  cette  lésion 
avaient  disparu. 

Un  autre  lézard  vert  mordit  un  jeune  chien  au  bas- 
ventre:  la  peau  ne  fut  pas  ouverte*,  le  sang  ne  coula 
point,  et  cependant  l’animai  blessé,  qui  n’éprouva  au- 
cune incommodité , se  mit  à pousser  d’horribles  cris  (i). 

Ce  que  l’on  a dit  de  nos  trois  lézards  sous  le  rapport 
thérapeutique  exigera  de  notre  part  quelques  dévelop- 
pemens  , car  on  a administré  leur  chair  comme  dépura- 
tive  , excitante  , anthelminthique  , analeptique  , aphro- 
disiaque, anti-cancéreuse , sialagogue , anti-syphilitique, 
et  quoique  cet  amas  de  propriétés  médicales , entassées 
sans  choix , comme  pour  faire  partie  du  Vade  mecum  de 
quelque  charlatan  , nous  paraisse  complètement  ridi- 
cule, on  débite  encore  tous  les  jours  des  fables  plus  ou 
moins  bien  ourdies  sur  les  succès  obtenus  à l’aide  de  ce 
remède,  qui,  parfois , du  reste,  n’est  pas  totalement 


(î)  Lauremi  , l.  ç» 


( 69  ) 

dénué  de  toute  efficacité,  malgré  le  discrédit  dans  lequel 
il  est  tombé  aux  yeux  des  gens  de  l’art. 

Tout  ce  que  naguère  déjà  nous  avons  dit , d’après 
Sloane  , Dutertre  , Rocliefort , Nicholson  , Flores  , sur 
les  propriétés  de  l’anolis  roquet  (i)  , si  commun  dans  les 
jardins  et  les  campagnes  des  Antilles , du  Mexique  , delà 
Caroline  , avait  été  jadis  appliqué  au  lézard  gris  par  les 
Anciens,  qui  l’ont  employé  contre  toutes  les  espèces 
d’empoisonnemens  , contre  les  morsures  des  serpens , les 
piqûres  des  scorpions  (2) , contre  le  goitre  , l’albugo  , les 
bubons,  la  lippitudeet , en  général , contre  tous  les  maux 
d’yeux , ce  qui  donne  l’explication  du  sujet  que  repré- 
sente , dans  la  Collection  de  Stosch , une  agate  onyx 
sur  laquelle  est  gravé  un  lézard  avec  ces  mots  : îumina 
restitutci.  Ils  préparaient , avec  ses  cendres  mêlées  à de 
l’axonge  de  porc  , une  pommade  dont  on  vantail  l’effica- 
cité contre  l’alopécie  (3),  et,  en  ajoutant  du  sel  com- 
mun à cette  composition  , elle  devenait  propre  à fa- 
ciliter l’extraction  des  échardes  et  autres  corps  étran- 
gers insinués  dans  nos  parties  , ce  que  Galien  racontait 
aussi  de  l’application  topique  d’une  tête  de  lézard  écra- 
sée (4). 

Dans  beaucoup  d’anciens  Traités  de  pharmacologie , et 
en  particulier  dans  la  première  Pharmacopée  de  Paris  (5), 


(1)  Tom.  1 , p.  437. 

(2)  AI02K0PIAH2,  ITêpi  B»Cx.  B',  Kop.  fô'. — Schroeder, 

Zoolûgia  , cl.  iv,  n°  106. 

(3)  ScHROEDER  , llH  SUp. 

(4)  Uip't  TMÇ  t aiv  a.7r\m  <peipp.ot.Kw  H-pciriûoç  kcci  J'jvol/muh  , B«6a,  IA% 
<rr\  — AI02K0PIAH2  , ubi  sup. 

(5)  Codex  medicamentarius  seu  Pharmae.  parisiensis , édit,  de  ij58, 
p.  i35. 
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il  est  question  d’une  Huile  de  lézards  excellente  , disait- 
on,  pour  faire  pousser  les  cheveux  et  pour  enlever  les 
taches  de  la  peau  (i)  ; on  la  préparait  par  infusion  et 
par  coction  , soit  en  mettant  macérer  dix  ou  douze  lé- 
zards vivans  dans  une  demi  - livre  d’huile  d’olives , soit 
en  en  faisan  t bouillir  quinze  à vingt  dans  deux  livres 
d’huile  et  trois  onces  de  vin  blanc  généreux  , pour  cou- 
ler avec  expression  et  garder  pour  le  besoin  (2) , en  y 
ajoutant 9 suivant  l’occasion,  comme  le  voulaient  quel- 
ques-uns , de  îa  poudre  d’encens  , de  myrrhe  , de  mas- 
tic , de  sarcocolle  (3) , ou , comme  le  recommandait 
Lémery  (4)  , en  y versant , après  le  refroidissement  de  la 
çolature  , de  i’alkokol  rectifié. 

Outre  les  cas  que  nous  avons  indiqués  dans  le  mo- 
ment 9 ces  deux  variétés  d’huiles  préparées  étaient 
encore  préconisées  comme  résolutives  et  fortifiantes  , 
et  recommandées  en  liniment  dans  les  hernies  qu’on 
avait  récemment  réduites  (5). 

L’animal , pulvérisé  après  une  calcination  préa~ 
labié  , passait  pour  1111  spécifique  contre  l’odontalgie  ? 
l’ ictère  et  la  gale  (6).  Pline  assure  qu’on  retirait  de  son 
corps  la  pierre  appelée  sciuvites  , et  dont  les  magiciens 


(ï)  J.“J.  Wecker,  Aniidoîarium  generale , Basîleæ,  i58o,  in-^o  f 
P*  396«  w Van-den-Bossche  , Hist.  med.  animalium , etc , Bruxelb, 
in- 4°  j p.  43o.  Zwoelfer,  Pharmacopée  a regia. 

^ (2)  Arnault  de  Noble  ville  et  Salerne  , Suite  de  la  Matière  méd. 
de  Geoffroy , tom.  n , part,  n , p4  96. 

(3)  Rodrigue  de  Fonsecà  ? Consultationes  med . 

(4)  Pharmacopée  universelle.  Paris,  1738,1/1-40  ?p,  gSîo 


(5)  Arhault  de  Nobleville  et  Salerwe  , h c . 
8015  Commentaire  sur  le  lieu  cité  de  Schroëder,  - 
(6;  Jac.  Petiver,  Mus.  7 etcn  19,  u9  176, 


X?o^seca?L  c. 
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faisaient  un  si  grand  usage  dans  îa  composition  de  leurs 
pliyltres. 

Ces  puérilités  ne  sont  point  les  seules  sottises  aux- 
quelles le  lézard  ait  donné  lieu  en  médecine.  On  a vou- 
lu que  sa  tête , coupée  par  morceaux , fit  disparaître  les 
verrues  et  les  clous  sur  lesquels  on  l’appliquait  (r)*  que 
son  sang  possédât  la  vertu  de  détruire  les  poreaux  (2), 
de  fortifier  la  vue  (3)  , de  faire  tomber  spontanément  et 
sans  douleur  les  dents  cariées  (4),  d’empêclier  le  dévelop- 
pement des  varices  (5)  5 que  l’application  topique  de  son 
foie  dissipât  l’odontalgie  (6)5  que  ses  excrémens  remé- 
diassent à l’albugo  , au  prurit  des  paupières  (7),  à la 
strangurie  des  chevaux  (8) , en  même  temps  qu’ils  pos- 
sédaient la  vertu  de  déterger  les  ulcères  mirurri  in  mo - 
dum  (9)  5 que  sa  graisse , donnée  comme  aliment  à des  pou- 
lets avec  de  la  farine  de  froment,  ducumin  etdunitre , com- 
muniquât à la  chair  de  ces  volailles  la  faculté  d’engrais- 
ser les  hommes  en  perfection  (10)  5 que  ses  os  ne  fussent 
pas  moins  efficaces  contre  l’épilepsie  que  ne  l’était  l'on- 


(1)  Dioscoride,  ubi  modo. 

(2)  Interdùm  existit  turpiverruca  papillâ , 

Et  poterit  vitium  sanguis  curare  lacertœ . 

Q.-S.  SlMMONICUS. 

(3)  Avicenne. 

(4)  F.  Plater. 

(5)  Aldrovandi,  de  Quadrup.  dig.  ovip, , lib.  1 , p.  632. 

(6)  Galien  et  Dioscoride  , l.  c. 

(7)  Avicenne. 

(8)  L Art  vétérinaire  ou  grande  Maréchallcric  d’ Hiéroclès  , etc , , 
trad.  de  J.  Massé,  Champenois.  Paris  , i563  , in- 4°. 

(9)  Celsus  , De  Medicinâ , lib.  v,  c.  v et  vin*  — Aldrovandi  , ubi 
supra. 

(10)  J. -J.  Wecker  , De  Secretis . Basile»;  1701  lib,  v. 
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gle  d’élan  ( i ) ; que  son  fiel , délayé  dans  du  vin  blanc 
et  épaissi  au  soleil , et  que  la  partie  liquide  de  ses  oeufs 
s’opposassent  au  développement  du  trichiasis  (2)  -,  que 
la  cendre  de  sa  tête  calcinée  arrêtât  Vépipbora  (3),  etc. 
On  a même  prétendu  , et  ce  fait  est  consigné  dans  l’His- 
toire naturelle  des  Reptiles  de  la  Silesie  , par  Schwenck- 
feldt  5 qu’en  enfermant  un  lézard  vert  vivant  dans  un 
sachet  que  l’on  liait  sur  un  ictérique  , celui-ci  se  trou- 
vait guéri  au  moment  de  la  mort  de  l’animal , qui  avait 
attiré  à lui  la  matière  morbide. 

Depuis  le  siècle  de  Galien  , d’Àetius  et  de  Quintus 
Serenus  Sammonicus , dont  les  rêveries  avaient  seule- 
ment été  renouvelées  par  intervalles  par  Crollius , par 
Gesner  , par  Àldrovandi , par  Félix  Plater,  par  John 
Rey  , par  Charleton , par  Johnston  , par  Thévenot,  par 
Lémery  , et  une  foule  d'autres  naturalistes , médecins  et 
pharmacologistes , aux  écrits  desquels  nous  renvoyons 
le  lecteur  curieux , les  prétendues  propriétés  médicales 
des  lézards  avaient  été  totalement  oubliées , lorsqu'on 
1782  fut  publié  le  livre  du  docteur  américain  Do  ni 
Joseph  Flores  , dont  nous  avons  déjà  eu  occasion  de 
parler  plus  d’une  fois  , et  surtout  au  sujet  de  Tandis  , 
qui  avait  opéré  des  cures  miraculeuses  à Guatimala,  à 
Saint- Christophe  Arnatiian,  à Isalco^  à Mexico.  Cet  ou- 
vrage, malgré  1 excessive  crédulité  et  l’ignorance  vrai- 
semblable de  son  auteur  , après  avoir  étendu  dans  toute 
la  Nouvelle-Espagne  la  réputation  des  reptiles  dont  il 
traitait,  ne  tarda  point  à faire  grand  bruit  en  Espagne, 


(O  Aldroyandi  j l.  C. 

(2)  Plime  , lib.  xxix , c*  yi.  Mahcei,i<us  EmpüUCüSj  c.  vnn 
O)  3?I4We  f ub{  modo , 
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et  des  expériences  confirmatives  furent  faites , avec  les 
lézards  de  nos  contrées  , à Cadix  et  à Malaga.  Dans  la  pre- 
mière de  ces  deux  villes , une  femme  attaquée  d’un  can- 
cer ulcéré  de  la  mamelle  avec  engorgement  des  ganglions 
lymphatiques  du  cou,  fut  guérie  en  mangeant  vingt- 
deux  lezaids  , tandis  qu  a lYIalaga  on  obtint  du  même 
moyen  les  plus  brillans  succès  contre  la  lèpre , l’élé- 
phantiasis , les  éruptions  herpétiques  , les  ulcères  pha- 
gédéniques  et  l’atrophie  (i).  Les  expérimentateurs  affir- 
mèrent que  les  effets  produits  par  ce  remède  consistaient 
toujours  en  une  augmentation  générale  des  sécrétions , 
de  la  chaleur  animale  , de  la  sueur  , et  en  une  plus  ou 
moins  grande  fréquence  des  évacuations  alvines. 

A Genève , on  recueillit  des  observations  non  moins 
merveilleuses  sur  l’efficacité  des  lézards  contre  le  cancer 
des  mamelles  5 mais,  trop  peu  détaillées , trop  peu  pré- 
cises , elles  ne  méritent  que  peu  de  foi. 

En  Italie  surtout , la  nouvelle  méthode  thérapeutique 
do  nt  ils  agit  ici  devint  l’objet  d’une  vogue  extraordi- 
naire, et  fut  essayée  à Palerme  par  J. -B.  de  Meo , qui 
publia  , avec  les  résultats  de  ses  propres  tentatives , ce- 
lui des  recherches  faites  , dans  l’Hôpital  de  Saint-Barthé- 
lemy, par  Ben.  Sciacca  (2).  Le  succès  parut  justifier 
les  espérances  qu’il  avait  conçues  , et  même  les  surpas- 
ser , puisqu’il  vint  à bout  de  guérir  d’un  cancer  ulcéré 
de  la  mamelle , et  cela  par  des  cataplasmes  de  lézards , 
une  personne  qui  avait  pour  ces  animaux  une  répu- 
gnance invincible  , comme  cette  femme  dont  Maurice 


(1)  Dictionnaire  des  Sciences  médicales , tom.  xxvm,  p.  98. 

(2)  Saggio  intornoel  nuovo  specifico  délie  Lacer  Loïc,  Palerme,  178b 
i/i-8°. 
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Cordoeus  (i)et  Sennert  (2)  ont  parlé,  et  qui  dut  son  sa» 
lut  à F application  de  la  chair  hachée  ci  un  poulet.  Aussi 
son  ouvrage  fut-il  le  signal  d’un  concert  de  louanges 
qui  , dans  la  patrie  des  Academies  , furent  prodiguées 
sans  raison  aux  vertus  des  lézards  (3). 

Alors,  en  effet,  J.  L.  Targioni,  en  donnant  dans 
son  Journal  un  extrait  de  l’opuscule  de  Flores  , excita 
le  zèle  des  expérimentateurs  , qui  se  montrèrent  presque 
à la  fois  à Asti,  dans  le  Piémont,  à Turin,  à Savi» 
gliano 9 à Naples  et  à Milan,  où  L.  Mo  et  Malacarne, 
Rasero  et  x\ro  , Baldini  (4) , Xavier  di  Feo , Barth.  Civi- 
tella  , Tiberio  Gammajoli , Dominico  Ferraro  et  J.-M. 
Mazzi  (5) , proclamèrent  la  puissance  spécifique  des  lé- 
zards dans  la  lèpre , l’éléphantiasis  , les  dartres  , le  cancer 
et  la  syphilis , d’accord  en  cela  avec  Gourlay  (6)  , Giov. 
Bail.  Olleo  (7) , C.  M.  Toscanelli  (8),  Franç.  Trevi- 

(1)  InLibo  Hippoc.  de  millier,  arment,  y, 

(2)  De  Morbis  muliebrib. , c.  vu  , p.  3. 

(3)  liaccolla  di  vari  Qpuscoli  publicati  fin*  or  a intorno  alV  uso  delle 
lucertole  per  la  guariggione  di  cancri  ed  altri  mali.  Napoli,  1788, 
in-  8°. 

(4)  Voyez  le  Raccolta  di  vari  Opuscoli 3 etc.,  publié  à]  Naples  en 
1785,  172-8°. 

(5)  Giornale  per  servire  alla  Storia  raggionata  délia  Medicina . 
Venez. , 1784  7 tom.  11. 

(6)  Observations  on  the  Nalural  Hislory,  Climate  , and  Diseuses  of 
Madei  a.  London , 1811.  — Cet  auteur  , qui  recommande  les  lézards 
contre  ia  lepre,  dit  qu’ils  provoquent  la  sueur  et  l’écoulement  de  l’urine;, 
et  que  quelquefois  ils  déterminent  de  la  diarrhée  et  des  vertiges. 

V?)  Dssai  en  foi  me  de  lettre  a un  ami  sur  l’usage  des  Lézards  } etc . f 
traduit  de  l'italien  de  G. -B.  Olleo  , prêtre  , doyen  de  la  Faculté  de 
Med.  et  premier  médecin  physicien  du  grand  hôpital  de  Païenne , par 
M.  Mahiiket  } médecin . Païenne  ; 1785. 

( 8)  On  lui  doit  une  traduction  italienne  de  l’ouvrage  de  Florès  , m- 
bliée  in- 8°,  à Turin,  en  1784, 
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sali  (i),  Omobon  Pisani  (2),  JJ.  Roëmer  (3),  Mat.  Ton- 
di  (4)  ? qui , postérieurement  et  dans  diverses  contrées  , 
accordèrent  les  même  éloges  à ces  reptiles  , dont  Pezold 
en  Allemagne,  et  Bergius  à Stockholm  osèrent  seuls 
parler  dans  le  Nord,  et  qui,  en  Angleterre  et  surtout 
en  France,  où  R.  Demorande  a publié  dans  le  Journal 
de  Paris  les  résultats  des  expériences  faites  à Guatimala , 
à Mexico  , à Cadix  et  à Malaga  ; et  où  Daubenton  , Car- 
rère et  Mauduyt , organes  de  la  Société  royale  de  mé- 
decine (5)  , ont  démontré  la  futilité  des  prétentions  de' 
leurs  panégyristes  , obtinrent  moins  de  succès  qu’au- 
près  des  médecins  italiens. 

Ceux-ci , que  n’ont  pas  même  soutenus  la  plupart  des 
praticiens  instruits  qui  ont  exercé  l’art  de  guérir  dans 
le  Nouveau-Monde  (6) , et  qui , dans  leur  enthousiasme , 
crurent  avoir  guéri  des  carcinomes  ulcérés  du  vagin  et 
de  l’utérus  (7) , pensaient  naguère  encore  devoir  s’ap- 


(1)  Lettera  al  chiarissinio  signore  H.  Zuliani.  (Giornale  di  medicina, 
Venezia , 1784,  tom.  ïi,  p.  347.)  — Osservazioni  intorno  alV  uso 
medico  dette  lucertole  e àeramarri.  {Ibidem , tom.  ni,  p.  41 2 3 4 5 6 74*) 

(2)  Lettera  sopra  Vuso  medico  de  ramarri  e particolarmente  dette 
lucertole.  ( Giorn . enciclopedico  di  Vicenza  , 1786.) 

(3)  Ueber  den  Nutzen  und  Gebrauch  der  Eidexcn  in  Krebsscha- 
den , etc.  Leipzig,  1788,  in- 8°. 

(4)  Relazioni  di  due  interessanti  malattie  , etc. , in- 12,  sans  date  , 
mais  probablement  de  1788  ou  178g. 

(5)  Rapport  sur  les  vertus  médicales  des  lézards  du  royaume  de  Gua- 
timala , inséré  dans  l’Histoire  de  cetteSociété , à la  page  237  du  tom.  iv 
de  ses  Actes. 

(6)  Robert  Thomas  de  Salisburry  , Nouveau  Traité  de  médecine 
pratique  , trad.  de  l’anglais  par  Hipp.  Gloquet.  Paris , 1818 , in-8°, 
tom.  11  , p.  440. 

(7)  J,-M.  Mazzi  , l,  c. 


puyer  sur  l’analyse  chimique  que  Philippe  Baldini  (i), 
Felice  Fontana  et  Bassiano  Carminati  (2)  ont  faite  de 
ces  animaux  , et , sans  prendre  garde  seulement  à la 
formation  des  produits  qui  9 dans  ce  genre  d operation  9 
sont  la  conséquence  de  l’action  du  feu , attribuaient 
tous  les  prétendus  bons  effets  obtenus  de  l’usage  du 
médicament  à la  présence  de  la  grande  quantité  de  car- 
bonate d’ammoniaque  que  la  chair  des  lézards  fournit 
à la  distillation  , ainsi  , d’ailleurs  , que  l’avait  déjà 
avancé  Lémery  (3).  C’est  par  suite  qu’ils  la  regardaient 
comme  très-propre  à ébranler  les  fibres , à activer  la 
circulation , à favoriser  les  excrétions  , à dissoudre  les 
humeurs  stagnantes , et  comme  éminemment  utile  con- 
tre les  cachexies  3 le  rachitisme  et  les  convulsions. 

Nous  bornerons  ici  l’exposition  des  nombreuses  er- 
reurs médicales  auxquelles  les  reptiles  du  genre  lézard 
ont  donné  lieu  , et  nous  nous  contenterons  de  noter 
que  tout  ce  que  naguère  nous  avons  dit  des  propriétés 
médicales  et  hygiéniques  du  bouillon  de  grenouilles  9 
de  même  que  ce  que  nous  dirons  plus  tard  de  celui 
de  tortues  ou  de  vipères  , est , jusqu’à  un  certain  point , 
applicable  au  bouillon  de  lézards , jusculum  ex  carne 
lacertarum , que  l’on  pourrait  quelquefois  adminis- 
tiei  de  préférence  a 1 animal  lui-même*  et  contradic- 
toirement à la  méthode  américaine  mise  en  pratique  pour 
les  anolis. 

^î)  Voye~  sa  lettre  a Gemello  Villa,  médecin  de  Lodi. 

(?)  Opuscula  therapeutica,  in-  8»,  1788,  tom.  i,  opusc.  iv.  — 

-j  giene,Ther  apeutica  et  Materia  medica . Papiæ , 1791 , in- 8°  , tom.  1, 

p.  204. 

1 f Dklionna™  universel  des  Drogues  simples.  Paris,  «733,  in- 4». 
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Nous  ajouterons  encore  que  des  expériences  tonies 
récentes  n’ont  donné  aucun  résultat  positif,  et  ont  plei- 
nement démontré  l’absence  totale  de  toute  vertu  médi- 
camenteuse dans  les  lézards  pris  selon  cette  méthode; 
Le  docteur  Jourdan  , par  exemple , ayant  avalé , à un 
jour  de  distance  l’un  de  l’autre , quinze  lézards  gris 
préparés  nzore  mexicano,  n’a,  affirme- t-il , éprouvé  après 
leur  ingestion  ni  chaleur  , ni  sueurs  , ni  salivation,  ni 
augmentation  dans  le  nombre  des  selles  , et  n’a  ressenti 
absolument  que  des  nausées  inséparables  d’une  épreuve 
aussi  dégoûtante  (i). 

Il  nous  aurait , du  reste , été  impossible  de  ne  point 
nous  arrêter  quelques  instans  sur  l’iiistoire  médicale 
d un  reptile  qui  sans  doute  paraîtra  a quelques  per-* 
sonnes  d’une  très-médiocre  importance.  Quand  bien 
même  cet  animal  n’aurait  pas  excité  une  fermentation 
si  vive  dans  une  foule  de  têtes  en  Europe  et  en  Amérique, 
n’aurait  pas  menacé  d’une  prodigieuse  révolution  la  vieille 
thérapeutique , comment  aurions  - nous  pu  négliger 
de  montrer  en  lui  un  des  nombreux  anneaux  de  la  grande 
chaîne  par  laquelle  la  médecine  est  liée  à la  zoologie  , 
puisque  , au  rapport  véridique  ou  erroné  de  plus  d’un 
observateur , on  l’a  vu  habiter  le  corps  de  l’homme  (2) 
ou  du  cheval  (3),  se  cacher  dans  l’estomac  (4) , se  glisser 
dans  les  intestins  (5)  , être  rendu  par  le  vomissement  (6) 

(1)  D ictionnaire  des  Sciences  médicales , tom.  xxviii,  p.  100. 

(2)  Eberhart  Gockel  , Consil.et  Obsera.,  etc.,  dec.  iy,  n°8. 

(3)  J. -P.  Albrecht,  in  Ephem.  Acad.  JYat.  Cur.,  dec.  111,  ann.  3, 
obs.  128,  p.  226. 

(4)  Acta  JYat.  Curios. , vol.  i , obs.  107. 

(5)  Ephem.  Ac.  JS au  Curios. , dec.  11 , ann.  10,  obs.  i6C. 

(6)  / ournal  de  l’Empire , i5  décembre  1810 Ephem . Acad . IYat „ 

Curios, } dec.  i}  ann.  3}  obs.  3ii.  — • Melchior-Adam  Weickard 
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ou  par  les  selles  (x),  etc.  ? Comment  oublier  entière- 
ment  un  pareil  être , quand  on  trouve  encore  dans  cer- 
taines officines  de  l’Europe  l’huile  composée  qui  lui  doit 
de  si  grandes  vertus  aux  yeux  de  certaines  personnes  iJ 


Vermischlc  meiücinische  Sclirijtai.  Francfort,  1978,  1780,  i«-3,  iv, 
p.  127.  — Barthoui»,  Sist.  anat. , cent,  v , n°  94.  - Gesher  , De 
Quadrup.  orip. , p.  4<>-  — Salmjtb,  cent,  r,  obs.  70.  — G.-Abr. 
Mercklin  , Sylloge  casuum  medic . incantationi  vulgo  adscrïbi  so- 
lit.,  etc . Nurenb.\  1698,  in- 4°,  n°  1.  — Ambroise  Stegmann  , in 
Ephenu  Acad . Nat.  Curios dec.  m , ann . 1 , obs.  7.  — André  Face, 
ibidem  , cent.  v , obs.  73 , p.  126.  - Obseraatio  med . cur . de  excretiom 
vermis  nunquam  anteà  redditi . Wolfenbüttel,  1723. 

(1)  Gaspard  de  dos  Reies,  Elysius  jucundarum  quœstionum  Cam- 
pus , etc.  Bruxell.  ,1661»  in-fol . , p.  3o.  - Salmuth  , cent,  ni , obs.  ï . 
— J.-God.  Sgheid  ? Dissert . inaug . brevem  hist.  mulieris  cujusdam}  etc* 

Argenter.  * 172$^  § 
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ARTICLE  CCXV. 


Des  Limaçons  (Cochleæ,  Offic.)  (i). 

» 


§ Ier.  Du  Limaçon  commun , ou  Escargot  des  vignes , 
ou  Hélice  vigneronne  (Hélix  pomatia  , Lihmæds). 


Grec. 

Lalin 

Italien 

Espagnol .... 
Allemand.... 
Anglais 


Ko^iaç  AnrsTOTE. 

Cochles,  C o chleu  , Limax  terrestris. 
Lumaca. 

Caraco  l. 

Scheak. 

Snail, 


Hélix  pomatia,  H . testa  subumbilicatâ  subo - 
vata  obtusâ  décoloré  : aperturâ  subrotundo - 
lunatâ,  — Linnæus,  Syst,  Nat ,,  ed.  Gmel.? 
gen.  528, sp.  47- 

Hélix  pomatia,  H . testa  globosâ  , subperfo- 
rata,  albida  et  pallide  Julvâ , zonis  tribus 
luteo  - rufescendbus  cmctâ  ; anjractibus 
transverse  striatis  ; labro  margine  subrejlexo . 
— Lamakck,  Animaux  sans  vert loin,  vi  , 
2e partie,  p.  67. 


(0  PI. , xliv,  fig.  z. 
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§ II.  Du  Limaçon  chagriné  ou  Escargot  des  haies 
(Hélix  aspersa  , Muliek). 

Hélix  aspersa . H . testa  subimperforatâ  subglobosâ  lutta  ; 
fasciis  quatuor  rufis  maculis  albis  inierruptis;  labro  can- 
dide* Linnæus  ÿ 1*  c.  sp»  68. 

Hélix  aspersa . H.  testa  globosa ^ imperforatâ  , rugosius- 
culâj  griseo-lutescente , flammulis fuscis  in  zonas  dispo- 
sais; labro  margine  interiore  alho , reflexo . — Lamauck, 
h c. ? p»  68. 


§I1I8  Du  Limaçon  peson  (Hélix  algira,  Lïnmus); 

Hélix  algira.  H . testa  orbiculato-convexâ  , depressiusculâ  > 
late  umbilicatâ  > rugulosâ , griseo  - flavescente  j immacu- 
lalâ ; labro  simplici , ücuto . — Lamarck,  l.  c.,  p.  77. 


§ IV.  Du  Limaçon  porphyre  ( Hélix  arbustorum  , 

Linnæus). 

Hélix  arbustorum.  H.  testa  subglobosâ  j perforatâ>  solîdâ, 
tenuiter  striata,  luteo-virente  , maculis  rufis  minimis  cre - 
berrimis  adspersâ  ; ultimo  anfractu  fasciâ  fuscâ  cincto  ;■ 
spirâ  breviy  conoideâ y labro  margine  albo  reflexo . ~ ■ 
L AM  AK  CK,  } L C . ; p.  80. 


t 
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§ V.  Du  Limaçon  des  forêts  (Hélix  nemoralis  , 

LllSrNÆUs). 

Hélix  nemoralis . H.  testa  subglobosd , imperforatâ  , te - 
muter  striata j,  colore  variât  nunc  unicolore , nunc  diver- 
sis  sim  e fasciatâ;  labro  margine  interiore  nigro.  — La- 

MARCK  , l.  C.  ; p.  8l. 


§ VI.  Du  Limaçon  ou  Escargot  des  jardins  (Hélix 

hortensis,  Linnæus). 

Hehx  hortensis.  H.  testa  subglobosd , imperforatâ , gla - 
Ira,  subdiaphanâ , colore  varid,  mine  unicolore , nunc 
ch  ver  sis  sim  à f as  cia  tâ  ; labro  margine  interiore  albo , — La- 
marck  j ubi  supra. 


§ VII.  Du  Limaçon  à bouche  noire  (Hélix  melanostoma, 

Draparnaud  ). 

Hthx  melanostoma.  H.  testa  globosâ,  imperforatâ , cras- 
siuscula,  longitudinaliter  striata , cinereâ  , subfasciatâ  ; 

aperturâ  rufo-fuscâ-,  labro  simplici , aculo.  — Lamaiick  , 

/.  c.  J,  p.  71. 


§ VIII.  Du  Limaçon  variable  (Hélix  variabilis, 

Drapàrnaud). 


Hélix  variabihs.  H.  testa  orbiculato-conoideâ  , umbiculatâ, 
tenui  > albidâ  , subfasciatâ; f as  dis  rufofuscis  ; spira  sub- 

comca;  apice  fuscd  ; labro  simplici ; margine  interiore 
rubro.  — Lamarck,  l.  c.  ; p.  83. 

Hehx  subalbida y Poiret. 

Hélix  vanegatci , Chemnitz. 


VI. 


6 
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C IX.  Du  Limaçon,  rhodostome  (Hélix  pisana, 

Muller). 

Hélix  pisana.  H.  testâ  globoso-depressâ , petforalâ,  lenui , 
albidâ,  lineis  variis  luteis  fuscisque  intermptis  cinctâ  ; 
labro  simpUci margine  interiore  ro*eo.  — Lamarck  , 
L c . j»  p.  82. 

Hélix  rhodostoma,D raparnaud. 


^ X.  jOw  Limaçon  natice  ou  Tcipadct  des  Provençaux 
(Hélix  naticoïdes,  Ghemîïitz  ). 

Hélix  naticoides.  H . subglobosa  ? venlricosa , imper - 

for  cita  y tennis  simd  ^fusco-virente  ; anfractibus  transverse 
striatis  ; apertura  ampldj  labro  simpliciy  acuto . — ^ La*» 
marck,  Lc^p.69* 

Hélix  neritoides  , Chemnitz. 


§ XI.  Du  Limaçon  vermiculé  ou  Mourgueta  des 
Languedociens  (Hélix  vermiculata  , Muller). 

Hélix  vermieulata . //.  testa  subglobosa  , depressiusculâ  ? 
impeiforatâ  } albido  griseâ  vel  pallidé fuscâ , subfasciatâ 9 
punctis  lineolisque  albis  minimis  adspersâ  ; spirâ  brevi  ; 
/tf&ro  margine  interiore  albo . — - Lamarck,  /.  c.  ^ p.  68» 


Noos  venons  de  donner  la  longue  liste  des  espèces  du 
genre  Hélice  des  naturalistes  qui  peuvent  servir  à 
notre  nourriture  et  auxquelles  la  thérapeutique  a souvent 
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recours , espèces  que  le  médecin  ne  distingue  généra- 
lement pas  les  unes  des  autres,  et  que  le  vulgaire  confond 
sous  les  noms  d'escargot , de  colimaçon  et  de  limaçon. 
Tous  ces  animaux , qui  méritent  notre  attention  sous  le 
double  rapport  qui  vient  d’être  signalé , appartiennent 
à l’ordre  des  pulmonés  terrestres  conchylifères  dans  la 
classe  des  mollusques  gastéropodes  de  M.  Cuvier  (i), 
et  à la  famille  des  colimacés  dans  celui  des  trachélipo- 
des  phytipliages  de  M.  de  Lamarck  (2).  Us  se  rappro- 
chent évidemment  les  uns  des  autres  par  une  série  nom- 
breuse de  caractères  communs  , qu’il  nous  faut  d’abord 
exposer , afin  de  n avoir  plus  à indiquer  que  les  légè- 
res différences  qui  les  spécifient. 

Ils  respirent  tous  en  nature , par  exemple , et  cela 
seul  suffirait  pour  les  isoler  des  autres  mollusques  , l’air 
élastique  de  l’atmosphère  par  un  trou  ouvert  sous  le 
rebord  de  leur  manteau , et  qu’ils  dilatent  ou  contrac- 
tent à leur  gré  : ils  sont,  par  conséquent,  dépourvus 
de  branchies  , et  ne  possèdent  qu’un  simple  réseau  de 
vaisseaux  pulmonaires  qui  rampent  sur  les  parois  et 
principalement  sur  le  plafond  d’une  cavité  respiratoire. 

Leur  corps , muni  inférieurement  d’un  disque  mus- 
culaire et  épais  , ou  pied , à-peu-près  demi-cylindrique 
dans  toute  sa  partie  antérieure , terminé  en  arrière  par 
une  sorte  de  languette  déprimée  et  un  peu  pointue , lisse 
et  aplati  en  dessous , plus  ou  moins  convexe  ou  gibbeux 
en  dessus  , offre,  au  point  de  jonction  de  ses  deux  par- 
ties , une  sorte  de  bourrelet  ou  d’anneau  qu’on  a appelé 
f olhcr , et  que  constitue  un  épaississement  du  man- 


(1)  Le  Règne  animal , etc.  , tom. 
(?)  Ubï  supra , p.  57. 


n , p.  402. 


teau.  C’est  dans  l’épaisseur  de  ce  bourrelet  que  sont 
percés  l’orifice  arrondi  des  voies  de  la  respiration  et 

celui  qui  termine  le  canal  digestif. 

Leur  tête,  peu  distincte,  est  surmontée  de  deux  pai- 
res de  tentacules  obtus,  cylîndracés,  rétractiles,  dont  les 

antérieurs  sont  plus  petits , et  dont  les  postérieurs , plus 
grands,  portent  les  yeux  à leur  sommet.  Elle  est  separee , 
par  un  sillon,  du  pied,  qui  est  tout-à-fait  libre  en  arriéré, 
et  qui  s’avance  au-dessous  d’elle  antérieurement. 

Leur  bouche  estaccompagnée  d une  paire  d appendices 
fort  courts  et  obtus , et  est  armée  supérieurement  d’un 
petit  peigne  dentaire.  Son  contour  est  fortement  plissé. 

Leurs  organes  de  la  génération  se  terminent  a 1 ex- 
térieur  par  un  orifice  unique , situé  au  côté  externe  et 
postérieur  du  grand  tentacule  gauclie.  Ces  mollusques , 
d’ailleurs,  sont  constamment  hermaphrodites. 


Tous  peuvent  se  renfermer  plus  ou  moins  exactement 
dans  une  coquille  extérieure , spirivalve  , de  forme  va- 
riahle  suivant  les  espèces , mais  se  rapprochant  con- 
stamment de  la  figure  globuleuse , orbiculaire  ou  coni- 
que , à spire  courte  et  obtuse , médiocrement  épaisse  , 
souvent  même  mince  , jamais  nacrée  intérieurement  , 
à ouverture  entière  , arrondie  en  bourrelet , transverse 
ordinairement , à bords  désunis  , et  portant  souvent  un 
épiphragme.  Conformément  à cette  disposition,  la  région 
correspondante  de  leur  corps  , celle  qui  est  habituelle- 
ment contenue  dans  la  coquille  , est  contournée  en  spi- 
rale : c’est  dans  cette  portion,  nommée  tortillon  par  la 
plupart  des  naturalistes  français  , qu’existe  la  masse  des 
viscères,  et  la  peau  qui  la  recouvre  est  extrêmement  mince 
et  lisse , tandis  que  celle  qui  revêt  la  face  supérieure 
delà  moitié  antérieure  du  corps  est  rugueuse,,  plissée, 
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surmontée  d’un  grand  nombr  e de  tubercules  peu  sail- 
lans  et  symétriquement  disposés  par  places. 

Tous  ces  limaçons  , comme  les  autres  espèces  de  leur 
genre  en  général , se  nourrissent  de  feuilles  et  de  fruits, 
d’herbes  tendres,  de  champignons,  de  racines  succulentes, 
et  sont  assez  multipliés  pour  faire  souvent  un  fort  grand 
tort  aux  légumes  cultivés  dans  nos  jardins  et  aux  arbres 
qui  ornent  nos  vergers , surtout  dans  les  lieux  frais  et 
sombres  et  par  les  temps  humides.  Us  vivent  à la  surface 
du  sol  et  n’habitent  jamais  les  eaux. 

Ces  animaux , que  l’on  peut  considérer  comme  noc- 
turnes, et  qui,  pour  aller  à la  recherche  desalimens,  ne 
sortent  de  leurs  asiles  qu’avec  la  nuit  ou  pendant  la  pluie, 
se  retirent  sous  des  pierres  ou  dans  des  trous  au  commen- 
cement de  l’hiver,  et  ferment  alors  exactement  l’ouver- 
ture de  leur  coquille  avec  une  cloison  calcaire  plus  ou 
moins  convexe  en  dehors  , nommée  par  Draparnaud  (r) 
épiphragme , et  très -différente  des  opercules  véritables 
de  certains  autres  mollusques,  car  elle  n’est  point  ad- 
hérente au  pied  de  l’animal  , et  elle  se  détache  de  la 
coquille  au  début  du  printemps.  Us  restent,  sous  cet 
abri , engourdis  et  dans  un  état  complet  d’immobilité  et 
de  torpeur,  pendant  les  longs  mois  de  la  mauvaise  sai- 
son. Us  se  tiennent  aussi  cachés  dans  les  temps  de  séche- 
resse. 

Us  déposent  en  terre  , dans  les  endroits  ombragés  et 
en  différentes  fois,  une  grande  quantité  d’œufs  blancs, 
diaphanes,  isolés,  sphériques,  d’une  demi-ligne  à une 
ligne  de  diamètre,  qui  éclosent  en  peu  de  jours  et  qui 


( i ) Hist.  nat.  des  Mollusques  terrestres  et  fluviatiles  delà  France , etc , 
Paris , in- 4°,  p.  i5. 
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donnent  naissance  à des  petit»  munis  déjà  d’une  coquille  , 
laquelle , quoique  mince  et  fragile , offre  un  principe 

de  spire. 

Ils  possèdent , comme  quelques  autres  gastéropodes  , 
la  singulière  faculté  de  régénérer  telles  eu  telles  parties 
de  leur  corps  , même  les  yeux  et  la  bouche , lorsqu’elles 
ont  été  coupées.  Les  belles  expériences  d’ Abraham 
Trembley  (1)  et  de  Réaumur  (2)  sur  les  hydres  vertes, 
en  1744',  celles  de  Bonnet  (3)  , en  174$,  sur  les  nais  d’eau 
douce;  celles  de  Scipione  MafTei  (4)  , et  celles  plus  ré- 
centes de  l’abbé  Dicquemare  (5)  sur  les  actinies , ayant 
mis  en  mouvement  les  esprits  des  physiologistes  du 
dernier  siècle,  on  a vu  les  savans  depuis  lors  expéri- 
menter sur  les  limaçons , pour  prouver  que  la  reproduc- 
tion 11e  se  borne  pas  à des  parties  peu  essentielles  et  à 
des  animaux  placés  seulement  sur  les  derniers  rangs  de 
l’échelle  zoologique.  En  1764  le  P.  Boscovich,  célèbre 
géomètre,  annonça,  dans  une  lettre  adressée  à La  Con- 
damine , que  les  limaçons  dont  on  coupait  la  tête  en- 
tière en  repoussaient  une  autre  toute  semblable , et  ce 
fait,  si  intéressant  dans  l’histoire  de  la  vie , a été  succes- 
sivement démontré  par  les  observations  de  Lazaro  Spal- 

i (1)  Mémoires  pour  servir  h V Histoire  d'un  genre  de  Polypes  d'eau 
douce  , etc . Leyde  , 1744  > in- 4°. 

(2)  Voy  e~>  les  pages  xlix  et  suivantes  du  tome  vi  de  ses  Mémoires  sur 
les  Insectes, 

(d)  Ti  aite  d Insectologie , seconde  partie  , ou  Observations  sur  quel- 
ques especes  de  P ers  d'eau  douce , etc.  Paris,  1745  „ in- 8». 

(4)  Lettera  sulla  nuova  scoperta  del  multiplicarsi  alcuni  Jnsetti  con 
esser  tagliati  a pezzi,  avec  son  Trattato  délia  Formazione  de'  fulmi- 
ni,  etc.  Verona,  1747,  in-^, 

(5)  Journal  de  Physique  1 fom.  Vn , p.  298;  tom,  vni , p.  3q4  ; et 
tom.  xxiv,  p.  2i3„ 
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lanzani  (i),  de  Lavoisier,  de  Tenon,  de  Hérissant,  de 
Turgot  (2)  , de  J.  Glirist.  SchæfFer  (3)  , de  la  célèbre  ma- 
dame Bassi,  de  Bologne,  de  Bonnet  (4),  d’Otto  Fré- 
déric Muller  (5),  et  tout  nouvellement,  de  M.  G.  Ta- 
renne  (6),  malgré  les  plaisanteries  du  spirituel  Vol- 
taire  (7),  qui  ne  craignit  pas  de  se  montrer  aussi  mauvais 
observateur  en  physiologie  qu’il  avait  été  médiocre  géo- 
logue, et  malgré  les  dénégations  du  célèbre  et  exact  Adan- 
son  (b) , qui  ne  put  réussir  dans  le  nombre  immense  de 
quinze  cents  essais  qu’il  tenta  , du  révérend  P.  Cotte  (9), 
et  de  Valmont  de  Bomare(io). 

Tels  sont  les  divers  points  qui,  sous  le  rapport  de 
1 organisation , du  mode  de  vie  et  des  mœurs , rappro- 
chent les  limaçons  les  uns  des  autres.  Mahr  nous  avons  à 
nous  occuper  de  plusieurs  de  leurs  espèces , et  il  devient 
utile  de  savoir  les  distinguer  entre  elles  et  les  isoler  du 
reste  des  individus  de  leur  genre. 

Le  premier  , le  Limaçon  des  vignes  , l’Helice  vigne- 
ronne des  naturalistes,  aune  coquille  globuleuse  , per* 

' • • ' ^ * ' " ~ r ~ .1  

(1)  Prodromo  di  un  opéra  da  imprimer  si  sopra  le  riproduzioni  ani- 
mali,  IMoclena  j i^G8  ? in-^°.  Risultati  di  espenenze  sopra  la  ripro- 
duzione  délia  lesta  delle  Lumache  terrestri  ; Memor.  délia  Soc.  ital.  , 
tom.  1 , p.  58i,  tom.  11 , p.  5o6. 

(2)  Hist.  de  V Acad,  des  Sciences  , année  1768,  p.  34. 

(3)  Erstere  Versuchemit  Schnecken.  Kegensburg,  1768,  in-\ 9. 

(4)  Journal  de  Physique , tom.  x , p.  1 65. 

(5)  Ibidem  , tom.  xn  , p.  in. 

(6)  Cochliopérie , 1808,  in- 80. 

(7)  Les  Colimaçons  du  R.  P.  V Escarbotier , etc. , au  R.  P.  Elie,  etc. 
1768. 

(8)  Cité  dans  le  Dictionnaire  des  Sciences  naturelles  , tom.  xx 
p.  4*3. 

(9)  Journal  de  Physique  , tom.  ni , p.  870. 

(10)  Dict.  d’Hist.  nat .,  édit,  de  177G,  article  Limaçon. 
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&rée , renflée,  dure,  d'un  fauve  roussâtre,  marquée  de 
bandes  plus  pales  et  de  stries  longitudinales  inégales  . 
composée  de  quatre  tours  de  spire  dont  le  dernier  est 
fort  grand  relativement  aux  autres  , relevée  en  bourrelet 
sur  les  bords  de  son  ouverture  , qui  est  un  peu  entamée 
par  la  saillie  de  F avant-dernier  tour  , et  qui  prend  ainsi 
une  circonscription  de  la  forme  d'un  croissant  plus  large 
que  haut.  Le  péristome  de  cette  coquille,  dont  le  dia- 
mètre est  parfois  de  deux  pouces  . a une  teinte  pale,  d'un 
brun  violet , et  son  épipliragme  d'hiver  est  blanc . opa- 
que , épais  , dur , inflexible  . un  peu  convexe  en  dehors  , 
poreux  et  cassant. 

L'animal  lui-mème  est  gros  , coriace  . grisâtre  . ru- 
gueux  en  dessus,  gluant.  Son  anatomie  a été  l'objet  des 
recherches  de  plusieurs  hommes  de  mérite , et  en  parti- 
culier de  Marco  Aurelio  Severino  (i) , de  Jean  de  Mu- 
rait (2),  de  J.  J.  Harder  (3),  de  Fr.  R edi  (4),  de 
Martin  Lister  (5),  de  Swammerdam  (6).  de  Michel 
Âdanson  (7),  et  tout  nouvellement  de  M.  G.  Cuvier  (8), 
qui  parait  n avoir  rien  laissé  à désirer  à cet  égard. 

Cette  espèce  est  commune  dans  toute  l'Europe,  et  spé- 


(1)  Zootomia  democritea , etc , Norimb.  , 1645  . m-40,  p.  33o,  _ 

Voyez  aussi  Y Amphitheatrum  zootomicum  de  M.  13.  Valent  ini,  partie  a 
p.  198. 

(3)  V ode  mecum  anatomicum , etc.  Amstel.  . 16SS  , in-\3  . p.  4--. 
Ta)  Examen  anat.  Cochleœ  terrest.  , etc.  Basil. , 16-9  . 

(4)  Degli  animait  viventi , etc.  Napoli , 1778 , m-S°  , p.  a3  et  soir. 


(a)  Exercitatio  anatom.  in  qud  de  Cochleis , etc.  London 
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(<3)  BiblialXaturœ,  etc.  tugd.  Bat.,  .,3,  - 38  , in-fol.  , p.  ggctiSo. 

(7)  Hist.  nat.  du  Sénégal,  etc.  Paris  , 175-  , in-\0, 

(b)  Mémoire,  pour  servir  a l’histoire  et  h Anatomie  des  Mollusques 

Pans,  1817,  1 * 3 4 * * 7 
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cialement  dans  la  France  septentrionale.  On  la  trouve 
dans  les  jardins  , dans  les  vergers  frais  et  humides , et 
surtout  dans  les  vignobles.  On  l’appelle  vulgairement  le 
grand  escargot.  Quant  au  nom  spécifique  d epomatia  par 
lequel  les  auteurs  systématiques  de  zoologie  désignent  ce 
mollusque , il  lui  appartenait  dès  le  temps  de  Diosco- 
ride(i).  Il  dérive  de (opercule),  et  se  rapporte  à l’ob- 
turateur que  l’animal  sait  se  fabriquer  à l’entrée  de  l’hiver. 

Le  Limaçon  chagriné  {hélix  aspersa)  a une  co- 
quille globuleuse  , imperforée  , un  peu  ventrue , dure  . 
d’un  jaune  quelquefois  clair,  quelquefois  foncé  ou  fauve , 
marquée  de  bandes  brunes  et  larges , souvent  interrom- 
pues ou  effacées,  parsemée  de  petites  dépressions  et  de 
légères  éminences  qui  rendent  sa  surface  comme  cha- 
grinée, composée  de  quatre  tours  de  spire  assez  con- 
vexes , dont  le  dernier  est  fort  grand  relativement  aux 
autres , terminée  par  un  péristome  blanc , épaissi , 
évasé  et  réfléchi  en  dehors. 

L’animal  est  d’un  vert  pâle  ou  gris  en  dessous , d’un 
vert  noirâtre  en  dessus.  Son  cou  , qui  est  ridé,  est  mar- 
qué d’une  bande  jaunâtre. 

Le  limaçon  chagriné  a des  dimensions  moindres  que 
celles  du  limaçon  des  vignes,  car  sa  coquille  n’a  guère 
que  quinze  à seize  lignes  de  diamètre.  Il  est  cependant 
plus  grand  que  la  plupart  des  espèces  suivantes. 

Il  est  très-commun  dans  toute  la  France , mais  plus 
spécialement  dans  les  vignes  , les  baies  et  les  jardins  des 
provinces  méridionales. 

/ 

Le  Limaçon  teson  a une  coquille  du  diamètre  de  vingt 
lignes  a deux  pouces , subdepriméc  , un  peu  convexe  en 


(i)  Uîç'i  ÙKHÇ  iXTpnt»;  f b’,  KiÇ>.  lu. 
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dessus,  légèrement  transparente,  quoique  dure  et  so- 
lide , blanchâtre  et  lisse  en  dedans,  recouverte  en  dehors 
d’un  épiderme  verdâtre  ou  jaunâtre  , avec  des  stries 
brunes , vestiges  des  anciens  péristomes  , hérissée  de  très- 
petits  tubercules  , composée  de  six  tours  de  spire , plus 
ou  moins  médiocrement  bombes  en  dessus  , a\ec  une  su- 
ture assez  profonde,  et  une  carène  sensible  seulement 
sur  le  dernier  tour  , d’ailleurs  plus  grand  que  les  autres. 
Son  ouverture  est  un  peu  déprimée , assez  arrondie , 
semi-lunaire  5 son  péristome  est  simple  $ son  ombilic  , 
très-ouvert,  laisse  apercevoir  presque  tous  les  tours. 

L’animal  est  d’un  gris  d’ardoise  bleuâtre  et  fortement 
chagriné  par  des  tubercules  oblongs. 

Ce  mollusque  habite  le  Languedoc,  la  Provence, 
l’ Italie , la  Barbarie  , 011  il  est  commun  sous  les  haies  , 
dans  les  jardins  , au  bord  des  champs  et  sur  la  lisière  des 
bois.  Il  se  nourrit  de  feuilles  mortes  , de  champignons 
et  de  bois  pourri , et  lorsqu’il  marche , il  porte  sa  co- 
quille dans  une  situation  horizontale. 

Le  Limâ.çoh  porphyre  est  reconnaissable  à sa  coquille 
du  diamètre  de  dix  lignes  seulement,  globuleuse,  per- 
forée , dure , striée  , de  couleur  brune  ou  verdâtre  avec 
de  petites  taches  jaunes  , ou  grise  et  violâtre  avec  de  pa- 
reilles taches  , mais  blanches.  Une  bande  brune  ou  rou- 
geâtre s’étend  sur  tous  les  tours  de  la  spire , qui  sont  lé- 
gèrement carénés  et  au  nombre  de  cinq  et  demi  à six. 
Son  ouverture  est  médiocre , demi-ovale , à péristome 
blanc  , épaissi  et  réfléchi. 

Il  habite  dans  la  France  septentrionale  , parmi  les 
haies  , dans  les  jardins  , etc. 

Le  Limaçon  némoràl  , de  même  grandeur  que  le  pré- 
cédent , a une  coquille  lisse , légère  9 un  peu  transpa- 
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retite,  globuleuse,  imperforée  , composé  de  cinq  tours 
de  spire , à péristome  évasé  et  garni  d’un  bourrelet  in- 
térieur , d’un  brun  foncé , surtout  à la  place  de  l’om- 
bilic. 

Cette  espèce  est  très-commune  en  France  , dans  les 
cliamps  , les  jardins  et  les  forêts  surtout.  Elle  est  fort 
remarquable  par  les  nombreuses  variétés  qu’offrent  les 
teintes  de  sa  coquille,  qui  tantôt  est unicolore,  blanche, 
jaune  , fauve , rose  ou  brune , et  tantôt  est  fasciée  d’une 
ou  de  plusieurs  bandes  noires  de  diverses  largeurs. 

I^IÂÇON  des  jardins  a une  coquille  globuleuse, 
imperforee  , du  diamètre  de  sept  à huit  lignes , lisse , 
luisante,  un  peu  transparente,  finement  striée,  com- 
posée de  quatre  et  demi  a cinq  tours  de  spire,  à ouver- 
ture médiocre , à péristome  évasé  et  garni  en  dedans  d’un 
bourrelet  très-blanc. 

Il  habite  en  France  dans  les  jardins  et  les  vergers  , 
sur  les  arbres.  Il  offre  , sous  le  rapport  delà  coloration , 
les  mêmes  variétés  que  le  précédent. 

Le  Limaçon  MÉLANOstOME  présente  une  coquille  glo- 
buleuse , presque  spherique  , [imperforée  , épaisse  , so- 
lide , dure , marquée  de  stries  inégalés  et  très-saillantes , 
du  diamètie  de  treize  a quatorze  lignes,  composée  de 
quatre  touisde  spire,  grisâtre,  très-légèrement  nuancée 
de  fauve , avec  une  large  zone  brunâtre  sur  le  haut  du 
dernier  tour  de  la  spire  , qui  est  extraordinairement 
grand,  et  un  péristome  simple  , de  couleur  de  café 
brûlé. 

L animal  est  épais  et  lourd;  son  pied  , très-large,  est 
jaunâtre. 

Ce  limaçon  vit  dans  le  midi  de  la  France,  où  j’ai  eu 
occasion  de  Je  trouver  plus  d’une  fois  , et  où  Draparnaud 
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„ pu  l’observer  soigneusement.  Bruguières  l’a  aussi  ren- 
contré  en  Egypte.  Il  ne  se  montre  chez  nous  qu’a  près 
les  grandes  pluies  , et  c’est  au  pied  des  amandiers  qu’on 

le  trouve  alors  en  abondance* 

A Marseille,  on  le  nomme  Terrassant 
Le  Limaçon  variable  , dont  la  coquille,  globuleuse  , 
ombiliquée , striée , blanche  et  un  peu  transparente , n a 
que  sept  à huit  lignes  de  diamètre  et  est  composée  de  cinq 
à six  tours  de  spire , dont  le  dernier  est  marqué  de  plu- 
sieurs  bandes  brunes  ou  fauves  , avec  un  peristome  d un 
brun  rougeâtre  intérieurement , est  commun  sur  le  bord 
des  chemins  dans  la  France  méridionale. 

Le  Limaçon  rhodostome  est  remarquable  par  sa  co- 
quille  perforée,  globuleuse  ou  un  peu  déprimée,  tra- 
versée par  des  bandes  brunes  , fauves  ou  roussâtres  , in- 
terrompues ou  comme  frangées  , marquée  de  stries  fines 
et  longitudinales,  du  diamètre  de  neuf  à dix  lignes^ 
avec  le  péristome  et  son  bourrelet  intérieur  couverts 
d’une  teinte  rose  qui  s’étend  plus  ou  moins  loin  dans  le 
fond  de  la  coquille. 

L’animal , d’une  teinte  pâle  jaunâtre , a un  collier  bru- 
nâtre et  une  ligne  dorsale  noirâtre. 

On  trouve  ce  limaçon  en  Italie , en  Languedoc , en 
Provence  , dans  les  vignes  elles  jardins. 

Le  Limaçon  natice  est  renfermé  dans  une  coquille 
ovoïde , d’un  pouce  de  diamètre  , imperforée  , assez 
mince , transparente , d’un  vert  brunâtre  extérieure- 
ment, marquée  de  stries  longitudinales,  inégales  et  ser- 
rées , blanchâtre  en  dedans , composée  de  trois  tours  et 
demi  de  spire , dont  le  dernier  est  disproportionné  aux 
autres  par  son  grand  volume , à suture  profonde,  à ou- 
verture demi-ovale , à péristome  simple , blanc  en  de- 
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dans  , à épiphragme  très- bombé , situé  au  Lord  de  l’oir~ 
verture,  lisse  et  blanc  à F extérieur,  concave  et  verdâtre 
intérieurement , et  formé  de  plusieurs  lames  superpo- 
sées. 

L’animal  est  très-gros  relativement  à sa  coquille  , qui 
le  contient  à peine. 

Cette  espèce  , qui  a été  évidemment  signalée  par 
Pline  (1)  comme  rare  et  comme  propre  aux  Alpes  ma- 
ritimes et  à la  Campagne  de  Vélitres,  se  rencontre  dans 
la  France  méridionale,  à Antibes  , à Cannes  , à Toulon, 
à Saint-Tropez  , à Orgon,  à Vaucluse^  où  j’ai  eu  l’occa- 
sion de  l’observer.  Dans  la  Provence,  on  lui  donne  le  nom 
de  Tapada.  Elle  ne  fréquente  que  les  terrains  secs  et 
brûlés  du  soleil , le  long  des  chemins  , au  pied  des  ro- 
chers , contre  les  murs , etc.  Aux  premiers  froids  , elle 
s’enfonce  à huit  ou  dix  pouces  de  profondeur  en  terre  et 
y passe  environ  dix  mois  sous  son  épiphragme  sans 
prendre  de  nourriture.  Elle  se  nourrit  de  feuilles  de  vigne 
et  de  graminées. 

Le  Limaçon  vermiculé  a une  coquille  globuleuse  , 
épaisse,  imperforée_,  blanchâtre  ou  d’un  fauve  pâle, 
avec  de  légères  dépressions  , ce  qui  en  rend  la  surface 
comme  légèrement  chagrinée.  La  spire  est  formée  de 
cinq  tours  , dont  le  dernier,  plus  grand , est  marqué  de 
quatre  ou  cinq  handes  , fréquemment  interrompues  et 
presque  flambées.  L'ouverture , médiocre  , est  bossue 
dans  son  bord  columellaire  , et  est  garnie  d’un  péristome 
blanc  , large,  lisse,  épais  et  réfléchi.  Le  diamètre  est  de 
douze  à quatorze  lignes. 

L’animal  se  retire  si  profondément  dans  sa  coquille 


(1)  Lib.  yiu  , c.  xxxix. 
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qu’on  a de  la  peine  à l’apercevoir  : c’est  ce  qui  fait  qu  à 
Montpellier  les  paysans  donnent  le  nom  de  Mourgueta , 
qui  veut  dire  religieuse , à ce  mollusque , qui  fréquente 
les  vignes  et  les  jardins  en  Italie,  en  Espagne  et  dans  la 
France  méridionale. 

Toutes  les  espèces  de  limaçons  que  nous  venons  de 
décrire  ^ et  surtout  les  limaçons  des  vignes , peuvent 
servir  à la  nourriture  de  l’homme.  Les  Anciens  en  fai- 
saient un  cas  tout  particulier,  et  on  les  mange  encore  de 
nos  jours  dans  certaines  provinces  , quoique  les  habi- 
tans  policés  de  Paris  les  repoussent  de  leurs  tables  et  ne 
les  connaissent  que  comme  des  animaux  incommodes 
qui  rongent  les  légumes  de  nos  potagers  et  font  du  tort 
aux  fruits  de  nos  jardins. 

Athénée  (i),  d’après  Philyllius  (2)  , qui  range  le  li- 
maçon parmi  d autres  animaux  estimés  des  gourmets , 
nous  apprend  que  les  Grecs  ne  dédaignèrent  point  de  les 
classer  au  nombre  de  leurs  alimens  , et  L.  Nunnes  (3) 
répété  cette  assertion.  Peu  de  temps  avant  la  guerre  civile 
entre  César  et  Pompee,  le  Romain  Fulvius  Hirpinus 
avait  établi  dans  sa  maison  de  Tarquinie  des  escargo- 
tières (' vwaria ) , 011  il  nourrissait  ces  mollusques  avec 
un  soin  tout  particulier,  les  divisant  par  genres , mettant 
dans  un  lieu  les  limaçons  blancs  du  territoire  de  Réate  ; 
dans  un  autie,  ceux  d Illyrie , remarquables  par  leur 
grosseur  5 dans  un  troisième  , ceux  d’Afrique , qui  pas- 
saient pour  les  plus  féconds  5 dans  un  dernier,  enfin  , 


(1)  AsJ^rvocropio-'rav  , Bj£a.£\ 


(2)  Mew/«rfic,  «rxojuCpoi,  xo^x/ai,  xopawvoi. 

(3)  Dueteticon  , lib.  11 , c.  11 , p.  i93  de  l’édition 
m- 4°. 
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ceux  de  Solite,  qui  passaient  pour  les  plus  beaux  (i).  Ce 
fut  lui  aussi  qui  inventa  la  manière  de  les  engraisser  avec 
du  vin  cuit , de  la  farine  et  d’autres  ingrédiens  choisis  , 
et  qui , dans  le  seul  but  de  satisfaire  une  gourmandise  dé- 
réglée , parvint  à en  obtenir  de  si  volumineux  que  la  co- 
quille d’un  seul  d’entre  eux  contenait  jusqu’à  vingt  livres 
de  liquide  ( octoginta  quadrcintes  caperet)  (2).  Alors 
aussi , les  citoyens  riches  de  la  capitale  du  monde  fai- 
saient venir  de  l’ile  d’ Astypalée , l’une  des  Cyclades  , les 
plus  renommés  de  tous  les  escargots , et  qui  paraissent 
devoir  être  rapportés  à F Hélix  naîicoides  des  naturalistes. 

Il  est  probable  que  l’usage  de  parquer  ainsi  les  lima- 
çons ne  fut  point  de  longue  durée  chez  les  maîtres  de 
l’ancien  monde  ; car  Macrobe,  qui  nous  a laissé  tant 
de  détails  curieux  sur  les  mœurs  de  son  temps  , n’en 
fait  aucune  mention  dans  ses  écrits.  Aujourd’hui ,,  quoi- 
que ce  genre  de  nourriture  ait  perdu  beaucoup  de  son 
antique  renommée,  on  mange  encore  les  mollusques 
dont  nous  parlons  dans  certaines  de  nos  provinces , et 
l’on  en  vend  habituellement  même  dans  plus  d’un 
marché  de  Paris  et  dans  presque  tous  ceux  de  la  Lor- 
raine , où  ils  sont  fort  recherchés  , ainsi  que  dans  F Au- 
nis  , la  Saintonge  et  le  Poitou  , qui  en  faisaient  na- 
guère un  objet  de  commerce,  et  qui  en  envoyaient  jusque 
dans  nos  Colonies  d’Amérique  (3).  On  a même  con- 
servé l’habitude  d’établir  des  escargotières  dans  la  Lor- 
raine, la  Franche-Comté , le  Brabant , l’État  de  Liège  , 


(1)  Pline,  lib.  ix,  c.  lvi. 

(2)  Vàrro,  de  Re  ruslicâ , lib.  ni,  c.  xiv. 

(3)  Legrand  d’Aussy  ; Hist.  de  la  vie  privée  des  Français,  etc.  , 
édition  de  Roquefort , Paris  . i8i5  , in- 8°  , tom.  11 , p. 
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le  Barrois  et  le  Pays  de  Trêves  ; où  Ton  construit 
à cet  effet  une  petite  enceinte  en  maçonnerie  que  l’on 
remplit  d’escargots  par  milliers , avec  des  pierrailles  et 
de  la  mousse  5 et  que  1 on  défend  contre  les  tentatives 
d’évasion  des  captifs  par  une  cloison  en  fil  d’arehal  à 
pointes  recourbées  (ï).  Peu  de  personnes  ignorent  que 
le  célèbre  Addisson  (2)  a donné  une  description  soignée 
de  l’escargotière  des  Capucins  de  Fribourg  en  Suisse  , 
et  que,  dans  nos  contrées  méridionales,  notamment 
dans  les  pays  vignobles,  011  les  vend  par  grands  sacs, 
pour  la  consommation  des  ménages.  Mais  on  sait  moins 
généralement  qu’en  Allemagne,  en  Silésie,  à Brunswick, 
où  l’on  engraisse  habituellement  des  limaçons,  on  en  use 
à-peu-près  de  même,  et  que  chaque  jour  , sur  le  Rhin 
et  le  Danube  , des  bateaux  sont  uniquement  consacrés  au 
transport  de  tonneaux  chargés  de  cette  espèce  de  coquil- 
lage. Dans  les  environs  de  la  Rochelle  , enfin , dit-on , on 
les  parque  en  les  mettant  par  couches  les  uns  au-dessus 
des  autres , et  en  interposant  entre  chaque  couche  de  la 
mousse  ou  d’autres  plantes. 

Néanmoins , dans  le  reste  de  l’Europe , l’escargot  11’a 
depuis  long-temps  déjà,  comme  aliment,  qu’un  fort  pe- 
tit nombre  de  partisans , et  cela  avec  quelque  raison 
sans  doute , car  sa  chair , communément  insipide , à 
moins  qu  ii  n ait  été  nourri  de  thym , de  lavande , d’ori- 
gan , de  pouliot , de  menthe  , de  serpolet , de  stæclias  , et 
d autres  plantes  aromatiques , est  d’ailleurs  molle  , vis- 


(ï)  SciiRoF.Nius , Syntagma  de  Rebus  rusticis  et  ceconomicis* 
Erf.,  1735,  in- 80,  p.  33g. 

(2 ) Remai ques  sur  divers  endroits  d"1  Italie,  à la  suite  du  Voyage 
de  dlisson . Paris,  1722  , in-12,  tom,  iy. 
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queuse  , gluante  , et  par  conséquent  d’une  digestion  diffi- 
cik.  La  coutume  suivie  par  plusieurs  peuplades  à demi 
civilisées  de  la  faire  boucaner,  c’est-à-dire  sécher  à la 
fumée  avant  de  la  manger  (i),  ne  nous  paraît  nullement 
propre  a ajouter  à ses  qualités  , et  les  mets  préparés  avec 
une  semblable  matière  ne  semblent  destinés  à paraître 
sur  les  tables  que  dans  les  jours  de  jeûne  et  de  macéra- 
tion. C’est  ainsi  que,  du  temps  d’Ulysse  Aldrovandi  (o) 
en  Italie  , beaucoup  de  personnes  ramassaient  , pendant 
l’automne  et  par  un  temps  de  pluie , des  limaçons 
qu  elles  conservaient  pendant  l’hiver,  dans  un  lieu  frais 
sur  un  mélange  de  son  et  de  sable,  et  qu’elles  man- 
geaient ou  vendaient  au  carême  suivant.  C’est  ainsi  qu’à 
1 époque  où  écrivait  Champier,  l’on  ne  mangeait  des 
escargots  qu’en  carême  seulement  ; encore,  pour  les 
gens  riches  , il  fallait  déguiser  leur  fadeur  en  les  faisant 
fnre  , enfilés  de  petites  broches  d’argent,  ou  en  en  faisant 
des  pâtés  fortement  assaisonnés  , et  probablement  que 
les  potages  à l'escargot , dont  parle  P.  Gontier  (3) , au 
dix-septième  siècle  , étaient  surchargés  d’aromates,  sui- 
vant la  mode  du  temps.  Aujourd’hui  , que  le  nombre 
( es  substances  alimentaires  est  considérablement  accru 
on  a , pour  ainsi  dire,  oublié  les  préceptes  de  Lémery  (4)  ’ 
au  sujet  de  ces  mollusques  , qui , suivant  ce  savant  dié- 
'C.ste,  doivent  être,  de  préférence , cherchés  sur  les 
montagnes  et  loin  des  lieux  marécageux , au  sein  des 


(1)  Dictionnaire  des  Sciences  naturelles , l.  c.  , p.  4,, 

(2)  De  reliquis  AmmaUbus  exsang. , etc.  , Ronomæ,  ,6/, 2,  in- fol 

l,b-  111 , c.29,  p.  38„.  J ■’ 

(3)  Exercé,  hygiast.  , ,668,  M-Jo,  |ib.  x,  c.  ,,  , p.  29g. 

U’  TraaédesMimens,etc.,  Paris,  ,,55,  m-8°,  tom.  11,  p.  35,. 
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viones  et  des  landes  riches  en  végétaux  de  la  famille  des 
labiées.  On  ne  fait  pas  plus  de  cas  des  limaçons  des 
montagnes  , que  de  ceux  des  vignes  et  des  houblonmères, 
préconisés  jadis -,  on  n’estime  pas  moins  ces  mollusques 
au  moment  du  bourgeonnement  des  cep?  , que  pendant 
l’hiver  (i)  ; enfin  l’on  est  assez  porté  , avec  Cardan  (2), 
à taxer  de  folie  ceux  qui  s’en  nourrissent  habituellement , 
et  l’on  peut  penser  même,  avec  Welsch  (3)  et  Lan- 
zoni  (4)  , que  leur  usage  est  contraire  aux  phthisiques  , 
opinion  que  partage  évidemment  Melchior  Sebizius  (S). 

Quoiqu’il  en  soit,  si  l’escargot,  cet  humble  mollusque, 
si  redouté  des  jardiniers  et  si  cher  aux  anciens  Romains  , 
ne  brille  plus  sur  les  tables  bien  servies  , et  ne  peut  être 
recommandé  comme  un  objet  de  régime  , il  occupe 
pourtant  encore  , et  cela  depuis  le  temps  de  Cicéron , 
au  moins  (6)  , une  place  plus  ou  moins  distinguée  parmi 
les  moyens  que  la  Thérapeutique  appelle  journellement 
à son  aide  ; il  forme  la  base  d’un  certain  nombre  de  pré- 
parations pharmaceutiques  , que  les  médecins  emploient 
avec  un  succès  soutenu  , et  qui  possèdent  une  vertu 
émolliente  prononcée  , une  puissance  manifestement 
relâchante. 


(1)  L.  Nunnes  , l.  c. , p.  193.  — P.  Gontier  , ubi  sup.  , p.  299. 

(2)  Opéra  omnia,  Lugd.  , i663 , in-fol.  ,tom.  vu,  De  Ciborum  Usu> 

(3)  Curationum  propriarum,  etc.,  Vindobonæ,  1698,  in-  4°  » 

P*  7°- 

(4)  Opéra  omnia , m-4°,  Lausamiæ,  1738,  tom,  11,  p.  349?  con" 
suit,  173. 

(5)  De  Alimentorum  Facultatibus  , etc. , Argent.  , i65o  , in- 4°> 

C.  VIII. 

(6)  Æger  sumat  terrigenam , herbigradam  , domiportam , sanguin® 
cassam  , etc.  ( De  Divinai lib.  2. } 
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Î1  est  bon  de  noter  aussi  que,  parmi  les  différens  li- 
maçons mis  au  rang  des  comestibles,  il  en  est  dont  la 
chair  est  plus  délicate  que  celle,  des  autres  , et  récipro- 
quement. C’est  ainsi , par  exemple,  que  celle  de  Y hélix 
cil  gu  ci  est  si  coriace,  que  quelques  pauvres  paysans 
seuls  en  font  un  usage  habituel  , tandis  que  celle  du  li- 
maçon naticoïde  peut  être  considérée  comme  l’aliment  le 
plus  délicat  et  le  plus  léger  de  ceux  que  fournit  la  classe 
des  mollusques.  Comme  toute  autre  espèce  de  nourri- 
ture , elle  peut , dans  telle  ou  telle  circonstance  , avoir 
des  inconvéniens  (i)  , qu’on  ne  lui  trouverait  pas  dans 
telle  ou  telle  autre. 

iMais,  pour  ne  parler  ici  que  des  vertus  médicamen- 
teuses de  ces  animaux  , nous  dirons  que  c’est  spéciale- 
ment dans  les  cas  d’affections  catarrhales  chroniques  et 
dans  les  hémoptysies  (2)  , que  les  praticiens  , comme 
Bartholoni , J.  Ant.  Vander  Linden  (3) , Boëcler  (4),  et 
une  fouie  d’autres  les  ont  éprouvées.  La  gelée , le  sirop 
et  les  bouillons  cle  limaçons  , en  diminuant  l’intensité 
des  symptômes  phlogistiques , en  arrêtant  les  progrès  du 
travail  inflammatoire,  méritent  la  sorte  de  faveur  dont 
ils  jouissent , quand  il  s’agit  de  combattre  les  phlegma- 
sies  lentes  des  viscères  thoraciques  , et  sont  toujours 
fréquemment  ordonnés  et  avec  succès.  Ce  sont  des  mu- 
eilagineux  dont  l’effet , sans  rien  offrir  de  particulier, 


(1)  J. -P.  Lotichius  ( Consil.  , lib.  1 , p.  5)  nous  a conservé  l’histoire 
d’une  fièvre  tierce  dont  il  attribue  l’origine  à l’ingestion  de  limaçons. 
(3)  Coelius  Aurelianus. 

(3)  Medicina  physiologica , etc.  , Avnst. , ï653,  in- 4°  , c.  xv  , ^ 35, 
p.  G98. 

(f)  Cité  par  Àrnault  de  Nobleville  , et  dans  les  Dictionnaires  des 
Sciences  naturelles  et  des  Sciences  médicales . 
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est  très-évident  et  est  connu  depuis  les  temps  les  plus 
anciens  , puisque  Cœlius  Aurélianus  conseillait  déjà 
contre  le  flux  cœliaque  le  lait  dans  lequel  on  avait  fait 
bouillir  des  limaçons.  La  qualité  analeptique  dont  ces 
mollusques  jouissent , les  rend  également  efficaces,  jus- 
qu’à un  certain  point  , contre  la  fièvre  hectique  (i)  , le 
marasme  (2)  , l’atrophie  , la  phthisie  pulmonaire  même, 
dont  ils  adoucissent  au  moins  les  symptômes  (3),  car  on 
ne  saurait  avec  eux  espérer  de  détruire  entièrement  ’me 
maladie  reconnue  incurable.  Sans  les  vanter,  ainsi  qu’on 
le  faisait  naguère  encore  (4)  > comme  un  médicament 
doux  y invisquant  , incrassant , adoucissant  y b e chique  , 
fortifiant  y dépurant  et  même  astringent  , sans  pré- 
tendre avec  Lémery  (5),  Salerne  , Arnault  de  Noble- 
ville  (6)  et  autres  anciens  auteurs  de  matière  médicale  , 
faire  dériver  leurs  propriétés  du  mélange  particulier  de 
phlegme  , de  sel , de  terre  et  dé huile  , que  les  premières 
analyses  chimiques  ont  démontré  entrer  dans  leur  com- 
position ”,  on  ne  saurait  , en  raison  même  de  celle-ci  , * (*) 


(1)  Rolfink  , Method.,  etc.  , p.  979. 

(*)  Boeder,  cité  par  Arnault  de  Nobleville  et  Salerne  {ubi  infra, 
p.  29)  , assure  que  s’étant  trouvé  exténué  au  point  de  n’avoir  plus  que 
la  peau  collée  sur  les  os , il  fut.  guéri  au  moyen  du  bouillon  de  limaçons 
et  delà  gelée  de  gruau.  — Ettmuller. 

(3)  Archier,  Journal  de  Médecine  , tom.  lxi,  p.  376.  — Clifton 
’Wintmngham  , de  Mlorbis  cjuibusdaTn  Commentarii , London,  1782, 
n°  3 04. 

Dictionnaire  de  Medecine  de  l’Encyclopédie  méthodique,  tom.vi. 

p.  87. 

(5)  Dictionnaire  universel  des  Drogues  simules  , etc.,  Paris  1733 
m-4°,p.  5o8.  ' ’ ’ 

(G)  Suite  de  la  Matière  médicale  de  Geoffroy  , Paris  , 17 56  , in- 12  , 
tom.  1 , p.  26. 
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leur  refuser  un  mode  d’action  avantageux  dans  un  grand 
nombre  de  cas  , et  surtout  depuis  les  expériences  de 
chimie  et  de  diététique  consignées  à leur  égard  par  Tliou- 
venel,  dans  sa  Dissertation  sur  les  substances  animales 
médicamenteuses.  Leur  bouillon  ou  leur  décoctum 
aqueux  est  cliaige  d une  si  grande  quantité  de  matière 
muqueuse  , que  par  le  refroidissement  il  se  prend  en  une 
gelée  très-consistante,  en  une  sorte  de  colle  tenace, 
filante  , souvent  verdâtre , en  raison  des  végétaux  qui 
ont  servi  à ralimentation  de  ces  animaux  , et  plutôt  mu- 
queuse que  véritablement  gélatineuse. 

Cependant,  et  cela  est  facile  A concevoir  d’avance  , ce 
bouillon  , préconisé  si  généralement  contre  la  phthisie 
pulmonaire  (i)  , le  scorbut , la  ménorrhagie  asténique  , 
les  toux  opiniâtres  (2),  les  accouchemens  difficiles  (3), 
les  maladies  du  système  lymphatique  , ne  saurait  être 
administré  indifféremment  et  sans  certaines  précautions  ; 
car,  par  suite  de  la  fatigue  éprouvée  par  l’estomac,  sous 
son  influence  , on  l’a  vu  quelquefois  produire  plus  de 
mal  que  de  bien  , malgré  la  réalité  des  qualités  adoucis- 
santes qui  l’avaient  fait  recommander.  Thouvenel , par 
exemple , raconte  en  avoir  observé  de  mauvais  effets  , 
meme  sur  des  individus  très-robustes  , sur  des  forçats  et 


(1)  Paullini  , Obs.  20,  cent.  ni.  — G.  Van  den  Bossche  , Hist. 
med.  Animal Bruxellæ,  1639,  in- 4°,  lib.  iii,c.  xi , p.  343.  — Desbois 
de  Rochefort  , Cours  élémentaire  de  Mat.  méd.  , Paris  , 1789,  in- 8°  , 
tom.  11 , p.  3i5. 

(2)  Pline  , l.  c.  , lib.  vn  , c.  32. 

(3)  Utjacilivigeat  sera  ata  puerpera  partu , 

Dictamnum  bibitur , cochlece  manduntur  edules. 

Q.-S.  Sammonicus. 
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des  soldats  , entre  autres,  et  nous  savons  que  Sennert  (i) , 
d'accord  avec  plusieurs  autres  , et  spécialement  avec 
Melcîiior  Sebitz  ou  Sebizius  (2),  que  nous  avons  cité 
déjà  , se  sont  élevés  contre  Fusage  du  limaçon  dans  la 
phthisie  , en  citant  plusieurs  observations  à l’appui  de 
leur  opinion. 

Pour  ce  qui  regarde  F administration  à l’intérieur  des 
autres  préparations  médicinales  faites  avec  le  limaçon  , 
nous  avons  les  mêmes  remarques  à faire,  c’est-à-dire 
qu’on  en  obtient  communément  ce  que  Fou  a droit  d’at- 
tendre des  émoUiens  , des  mucilagineux  en  général,  et 
que  les  mêmes  précautions  doivent  être  observées  pour 
elles  que  pour  le  bouillon  , à quelques  différences 

Parmi  ces  préparations,  nous  ne  saurions  passer  sous 
silence  celle  que  J.  J.  Zanichelle  communiqua  au  cé- 
lèbre Morgagni  , sous  le  sceau  du  secret , et  dont  celui- 
ci  parait  faire  quelque  cas  (d).  Ce  médecin  , aussi  bon 
praticien  que  naturaliste  distingué  , donnait  avec  grande 
confiance , contre  la  ménorrhagie  par  atonie  , et  trois  fois 
par  jour,  trois  onces  d une  liqueur  qu’il  obtenait  en  fai- 
sant piler  exactement  avec  leurs  coquilles  , dans  un 
mortier  , une  certaine  quantité  de  ces  petits  escargots 
blancs  ( Hélix  carthusîana ) qu’on  trouve  sur  la  cbausse- 
trappe  ( Centaurea  calcitrapa ) $ en  mélangeant  le  résul- 
tat de  cette  première  opération  avec  une  petite  dose  de 
conserve  de  violettes,  en  suspendant  le  mélange  dans 

(1)  Pract.  ?n ed.  , lib.  iv  , Wittemb. , 1.632 , in- 4°,  p.  11 , c.  xn  , 
quest.  a , p.  219. 

(a)  De  Alimenlorwn  Facultaübus  , etc . , Argentor.  , 1600  , in-4b 
c.  viii  , p.  784. 

(3)  De  Sediht  et  Causis  Morb . , epist.  xlyii,  n°  7, 


( >o3  ) 


une  serviette  , et  en  recevant  ce  qui  s’en  écoulait  dans 
un  vase  approprié. 

Nous  devons  dire  aussi  qu  anciennement  on  se  servait 
beaucoup  dans  les  irritations  des  viscères  pectoraux  , 
dans  les  toux  spasmodiques  , dans  les  catarrhes  aigus  , 
d’un  petit-lait  de  limaçons , qu’on  obtenait  en  distillant, 
au  bain  marie  et  avec  quatre  livres  de  sérum  de  lait  ré- 
cent , trois  livres  de  ces  mollusques  , lavés  deux  fois  à 
l’eau  chaude  et  pilés  avec  leurs  coquilles  (i).  Entraînés 
sans  doute  par  l’exemple  du  célèbre  Mayerne , ce  méde- 
cin de  trois  rois , qui  faisait  bouillir  ses  limaçons  dans 
un  décoctum  de  tussilage  (2)  , quelques  praticiens  ajou- 
taient des  sucs  de  plantes  pectorales  à cette  boisson 
émolliente  , aujourd’hui  hors  d’usage,  et  d’autres,  tels 
que  cet  Italien  cité  par  Ettmuller  (3)  , prescrivaient  de 
nourrir  auparavant,  pendant  quelques  jours , avec  de  la 
farine  et  du  sucre  , les  limaçons  qui  devaient,  servir  à 
l’opération  (4)*  On  avait  recours  pareillement  , dans  la 
phthisie  pulmonaire  , à un  vin  de  limaçons  simple  (5) 
ou  composé  (6)  , que  , selon  Galien  , je  crois  , on  admi- 
nistrait avec  succès  comme  un  hépatique  5 dans  les  cas 
d’expectoration  difficile , à un  décoctum  orge  des  mêmes 


(1)  Arnault  de  Noblevieee  et  Saeerne  , l.  c.  , p.  28. 

(2)  Opéra  omnia  , Londini , 1700  , in- fol.  , 

(3)  Ubi  supra. 

(4)  J.  Juncker,  Conspectus  therapiœ , etc.,  Halle,  4725,  in- 4°, 
p.  3-8o. 

(5)  Si  ver o phthisis  annoso  sedel  improba  morbo  , 

Intritos  vino  cochleas  hausisse  juvabit, 

Q.  Serenus  Sammomgvs. 

(6)  Matuuoli  , Comment,  intib.  2 Dioscoridis . 


mollusques  (i)$  dans  ceux  de  dysurie  , à une  eau  dis- 
tillée au  bain-marie  de  ces  animaux  (2)  , laquelle  conve- 
nait aussi  contre  la  perte  des  forces  (3). 

Si  l’on  conçoit  assez  facilement  qu’administré  à Fin- 
térieur,  la  chair  des  limaçons  ait  pu  procurer  quelques 
avantages  aux  malades  qui  ont  fait  usage  de  ses  diverses 
préparations  (4) , l’imagination  est  effrayée  quand  il 
s’agit  de  supputer  le  nombre  des  sottises  qu’a  enfantées  le 
désir  de  tirer  parti  de  l’application  de  ces  animaux  à l’ex- 
térieur > d’énumérer  les  arcanes  dégoutans  dont  ils  sont 
devenus  la  base.  Comment  penser  qu’ils  puissent , par 
exemple , guérir  les  hernies  commençantes  , en  produi- 
sant le  rétrécissement  cle  Panneau  inguinal?  C’est  pour- 
tant ce  que  croit  opérer  Fauteur  d’un  petit  Traité  de 
Coehliopérie  , récemment  publié  , M.  G.Tarerme,  qui, 
après  avoir  piqué  1 animal  avec  un  instrument  aigu, 
étale  sur  la  pelolte  d un  brayer,  en  manière  de  eata-* 
plasme,  le  liquide  qu’il  a ainsi  obtenu  (5).  J’aimerais 
autant , avec  Arnault  de  Noblevilîe  et  Salerne  (6),  d’après 
les  observations  de  J.  J.  Wagner  (7)  , regarder  les  lima- 
çons comme  un  excellent  discussif  et  un  précieux  résolu- 


(I)  Amaolt  de  Vildeheuve  , De  Aquis  medicinalibus.=-\ oyezàta 
première  colonne  du  feuillet  266  de  ses  Œuvres  , imprimées  in-folio  à 
Lyon,  en  caractères  gothiques,  l’an  i532. 


(2)  Extmüller,  dans  son  Commentaire  sur  le  lieu  cité  de  Schroeder 

(3)  J,  DE  Hedrn  , Prax.  med.  , tom.  ,,  p.  2J2.  _ p.  Fo„EEST  Qb. 
serv.  med . , lib.  xvi  , n°  58. 

(4)  Ephem  Acad.  Nat.  Curios. , dec.  ,, , ann.  6 , appeud. , p.  a8.- 

lac.  Todp,  Obsera.  med. , Amst.  , r652  , lib.  „ , nbs.  8. 

,,’î  lne  avad  déjà  dit  quelcpre  chose  d’analogue  (lib.  m,  c.  ,5). 

(O)  L.  c.  , p.  32. 

(7)  Ephem.  Acad.  Nat.  Car. , dec.  a , ann.  a , obs.  „0 , p.  ao,. 
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üi,  quand  , après  les  avoir  pilés  avec  leurs  coquilles  , ou 
en  a lait  un  cataplasme  qu’on  applique  à chaud  sur  les 
loupes  et  sur  les  tumeurs  des  articulations  } croire,  avec 
Pline,  que  nous  avons  déjà  eu  tant  d’occasions  de  citer, 
que  le  meme  topique,  applique  sur  le  front,  calme  l’épis- 
taxis (i)  5 avec  lui  encore  (2)  et  quelques  autres,  que  la 
terre  attachée  à leurs  coquilles  produit  un  effet  ana- 
logue 5 avec  les  deux  médecins  d’Orléans  que  nous  ve- 
nons de  nommer  tout-à-l’heure,  et  le  docteur  Clir.  Mich. 
Adolphi  , de  Leipzick  (3) , recommander  un  demi-gros 
ou  meme  seulement  un  scrupule  de  la  poudre  line  de 
leurs  coquilles  , administrée  dans  de  l’eau  de  pariétaire 
ou  de  tur quette  , comme  un  diurétique  assuré  contre  les 
cas  d ischurie  et  de  lithiasis  -,  avec  le  crédule  Pline  , con- 
seiller la  cendre  de  ces  mollusques  , tant  gros  que  petits 
et  mêlée  avec  du  miel , contre  les  éphélides  de  la  face  (4)  ; 
ainsi  que  le  lait  aussi  Marcellus  Empiricus  (5)  , ordon- 
ner d introduire  dans  les  dents  cariées  les  petits  calculs 
qu’on  trouve  dans  leurs  tentacules  (6)  , et  d’appliquer 
contre  les  épulis  la  poudre  de  leurs  coquilles,  calcinée  et 
amalguée  avec  de  la  myrrhe  (7)  ou  du  miel  (8);  pro- 
mettre de  rétablir  les  cils  chez  les  enfans  et  de  les  faire 
cioitre , en  frottant  leurs  yeux  avec  de  la  bave  de  lima- 


c‘  > lib.  xxx  , c.  i3. — Quintus  Serenus  Sammonicus  , c.  35. 

(*  2 3 4 5 6 7 8 ) L.  c. , ibidem.  — Scribonius  Largus  , Comp.  , /J6. 

(3)  Lphem.  Acad.  Nat.  Cur. , cent,  vu  et  vm  , obs.  33  , p.  80. 

(4)  L . c. , lib  xxx  , c.  4- 

(5)  C.  xix. 

(6)  Pline  , c.  , lib  . xxx,  c.  3. 

(7)  Idem  , ibidem . 

(8)  Marcellus  Emiuricus,  c.  xi. 
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çons  (i)  ; prétendre  accélérer  la  sortie  des  dents  à i aide 
des  granulations  arénoïdes  des  petites  cornes  des  mêmes 
animaux  (2)  ; empêcher  la  chute  du  rectum  en  mêlant , 
pour  faire  une  pommade  , la  cendre  de  leurs  coquilles 
vides  avec  de  la  cire  (3);  dissiper  la  sérosité  , dont  l’é- 
panchement constitue  l’anasarque  , en  couvrant  l’abdo-, 
men  de  ces  mollusques  écrasés  et  réduits  en  pulpe  , 

comme  le  faisait  Galien  (4)  5 e^Cj 

Si  donc,  avec  quelque  raisonnes  préparations  pharma- 
ceutiques delà  chair  des  limaçons  sont  regardées  comme 
avantageuses  quand  on  les  administre  à l’intérieur,  et 
jouissent , sous  ce  rapport , d’une  réputation  le  plus  sou- 
vent  justement  méritée,  on  11e  saurait  faire  rentrer  dans 
le  domaine  d’une  saine  thérapeutique  les  divers  produits 
obtenus  de  leurs  coquilles  , qui  font  cependant  la  base 
du  fameux  remède  de  mademoiselle  Stéphens  , ni  fonder 
des  espérances  raisonnables  sur  l’emploi  de  ces  mollus- 
ques à l’extérieur  , aujourd’hui  borné  , du  reste  , à peu 
près  à l’usage , comme  cosmétique , d’une  pommade  de 
limaçons  , vendue  par  certains  parfumeurs  à Paris  et  à 
Londres,  et  propre  à remplacer  celle  de  concombre. 
Nous  les  laisserons  donc  pourrir  sans  retour  dans  les 
vases  antiques  de  telle  ou  telle  pharmacie  de  l’Europe 
septentrionale  ; et , avec  l’album  nigrum  , l’album  græ~ 
cum  , le  sang  de  bouquetin  , la  bufonite , le  testicule  de 
lièvre  , l’usnée  de  crâne  humain  , le  poumon  de  loup  , 

* — ■ — — — ■ — — — — — — — — __ — . — _ — _____ — — 

(0  ^line  , ubi  supra  , lib.  xxx  , c.  i5. 

(2)  Idem  , ibidem . 

(3)  Idem  , ibidem . Hippocrate  , Ivpiyyav  avait  déjà  conseillé 
quelque  chose  d’analogue  en  pareil  cas, 

(4)  riêf<  tu  s tcov  a.7rXm  <pctçpu.nm  k/s  ctence;  x«u  BiCa.  JA',  h'y» 
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Je  foie  de  renard  , ia  cervelle  de  brochet  , nous  verrons 
l’acope  de  limaçons  d’Asclépiade , dont  la  formule  nous 
est  transmise  par  Aëtius  l’Amydéen  (i)  , comme  celle 
d’un  remède  propre  à soulager  les  douleurs  ; le  sachet 
anti céphalalgique  de  Marcellus  Empiricus  (2) , dans  le- 
quel était  renfermé  la  tête  d’un  limaçon  , amputée  au 
moment  où  il  se  repaissait  de  la  rosée  du  matin;  l’eau 
trichogène  composée  d’André  Le  Fournier  (3);  le  ma- 
cératum  huileux  et  vineux  des  exc-rémens  de  ces  mol- 
lusques conseillé  comme  aphrodisiaque  (4);  l’espèce  de 
cataplasme  obtenu  de  leur  trituration  dans  un  mor- 
tier (5)  , servir  seulement  à attester  les  progrès  qui  si- 
gnalent la  marche  de  Fart  de  guérir  ; comme  dans  les 
arsenaux  on  voit  les  armures  rouillées  de  nos  ancêtres  , 
rappeler  à nos  guerriers  curieux  des  moyens  d’attaque 
et  de  défense  aujourd’hui  méprisés  , mais  propres  à nous 
faire  apprécier  la  supériorité  de  nos  ressources. 

Nous  terminerons  en  affirmant  que  la  plupart  des 
faits  cités  par  les  auteurs,  pour  démontrer  la  possibilité 
de  l’existence  des  limaçons  vivans  dans  l’intérieur  de 
nos  organes  , ont  été  mal  observés.  Ne  devons-nous  pas  , 
en  effet,  ranger  dans  cette  cathégorie  ce  que  l’on  rap- 
porte d’un  de  ces  mollusques  trouvé  dans  la  tête  d’un 
brochet  (6)  ; ce  que  J.  P.  Wurffbain  dit  de  la  tête  d’un 


(1)  Tetrabibl.  , ni , serm.  4- 

(2)  L.  c. 

(3)  La  Décoration  d’humaine  nature , etc. , Lyon,  i582,  m-12. 

(4)  Llime,  lib.  xxx,  c.  i5. 

(5;  Wagner  ( Ephem . Acad.  Nat.  Car.  , dcc.  2 , ami.  10,  obs.  100  ) 
recommande  ce  genre  de  cataplasme  contre  la  goutte. 

(6)  Ephem.  Acad  Nat.  Cur. , dcc.  1,  ami.  2 , obs.  n5. 


/ 
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individu  que  l’on  trouva  pleine  de  limaçons  au  bout 
d’environ  quarante  années  de  sépulture  en  sorte  que  , 
selon  l’expression  du  narrateur  et  le  sens  des  certificats 
qu’il  cite  à l’appui , cerebrum  totum  in  cochleas  minu - 
tissimas  transmutatum  videretur  (1)5  ce  que  Ch.  Fr. 
Paullini  (2)  raconte  , d’après  David  Kellner  , praticien 
de  Gotha,  d’une  femme  réputée  hydropique  , qui  mou- 
rut en  deux  jours  à la  suite  d’évacuations  alvines  char- 
gées de  ces  animaux  ? N’en  est-il  pas  de  meme  de  cet 
enfant  au  teint  pâle  et  sujet  aux  coliques  , qui  , par  1 ef- 
fet d’un  purgatif,  présenta  le  meme  phenomene  au  rap- 
port de  J.  G.  Hoyer  (3)  , ci  de  ce  médecin  anglais  dont 
parle  Monconys  le  voyageur,  lequel , revenant  de  France, 
et  après  avoir  vécu  dix-sept  jours  de  biscuit , de  fro- 
mage et  d’eau-de-vie  , rendit  par  la  même  voie  une  im- 
mense quantité  de  limaçons  (4)?  Devons-nous  ajouter 
plus  de  foi  à Samuel  Ledel  (5) , â Ch.  Fr.  Paullini  (6)  , 
et  à une  foule  d’autres  propagateurs  des  erreurs  médi- 
cales , quand  ils  écrivent  des  histoires  de  vomissemens 
de  limaçons  ? De  pareilles  narrations  n’appartiennent 
pins  au  sujet  que  nous  traitons. 



(1)  Ibidem  , dec.  2 , ann.  2 , obs.  187. 

(2)  Observât . med.  phjsic Norimb. , 1687,  in- 4°,  n°  61. 

(3)  Eph.  Acad.  JVat.  Cur. , cent,  vn  , obs.  77,  p.  184. 

(4)  Ibid , dec.  1,  ann.  2,  p.  261. 

(5)  Ibid  , ann.  3 , obs.  85 , p.  121 . 

(6)  Observ.  med.  phys Norirnb. , 1689,1/1-4°;  dec.  2 , n°  3,  p.  1^2. 
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ARTICLE  CCXVI. 


Du  Lombric  ou  Ver-de-terre  (Vermis  terrestris, 
Officin.,  Lumbricus  terrestris,  Linnæus). 


Grec 

Lïjç  gvrspov  , ApïXoç. 

Latin 

Terrœ  intestinum,  Onisculus , Nisculus , Lum- 
bricus (1),  Lumbricus  terres  tris . 

Italien 

Lonibrico  , Lumbricho . 

Espagnol 

Lumbrize . Lombriz . 

Allemand 

Eertwurm,  Melet , Regenwurni > Erdwurmen . 

Anglais 

Earlhworme . 

Lumbricus  terres  tris  L.  ruber , octofariam 
aculeatus , clitello  cinctus. — Lamarck,  Ani- 
maux sans  vert.  , tom.  v,  p.  aqq. 

Enterion  terrestre , Savigny.  % 

On  appelle  vulgairement  Ver  de  terre  un  animai 

invertébré  de  la  famille  des  Abranches  sétigères  dans  le 

troisième  ordre  des  Annelides  de  M.  Cuvier  (2)  , de  celle 

/ 

des  Echiurées  de  M.  de  Lamarck  (3),  et  de  celle,  enfin  , 


(1)  Le  mot  latin  lumbricus  paraît  remonter  à Plaute  et  à Coluraelle; 
il  vient  probablement  de  lubricitas  , en  raison  de  l’aspect  muqueux  et 
luisant  du  ver  de  terre. 

(2)  Règne  animal , tom.  n,  p.  5^8. 

(3)  Ubi  sup  ra. 
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des  Vers  endobranches  de  M.  Duméril  (i),  et  que  cha- 
cun 5 en  Europe  , où  il  est  très-commun  , reconnaît  à 
une  série  de  caractères  que  nous  allons  indiquer. 

Le  Lombric  a le  corps  long,  cylindrique,  rougeâtre, 
luisant  , contractile  , très  - extensible , divisé  par  des 
rides  en  un  grand  nombre  d’anneaux  ( cent-vingt  au 
moins  ) , étroits  , très-rapprocbés  les  uns  des  autres  , et 
garnis  chacun , en  dessous , de  petites  soies  roides , 
comme  épineuses  , dirigées  en  arrière , formant  des  sé- 
ries longitudinales  , au  nombre  de  huit.  Les  deux  extré- 
mités de  ce  corps,  mais  surtout  l’antérieure  , sont  amin- 
cies et  se  terminent,  d’une  part , par  une  bouche  sim- 
ple et  sans  dents  ; de  l’autre,  par  un  anus  longitudinal. 
On  remarque,  vers  le  tiers  antérieur,  un  bourrelet  for- 
mé par  quelques  anneaux  protubérans , plus  serrés  et 
plus  colorés  que  les  autres  , qu’on  a nommé  le  bât  ( cli - 
tellum ) , qui  se  gonfle  dans  la  saison  des  amours  , et 
qui  sert  à un  individu  à se  fixer  contre  un  autre  pendant 
I acte  delà  copulation  (2).  C’est  près  de  là  que  se  trouve 
l’orifice  des  organes  de  la  génération. 

Les  Lombrics  manquent  d’yeux  , de  membres  , d’o- 
reilles , de  tentacules,  de  branchies  et  de  cirrbes.  Leur 
tête  meme  n est  point  distincte.  Ils  sont  certainement 
hermaphrodites  , et  ils  mettent  au  monde  par  l’anus  des 
petits  vivans  , parce  que  leurs  œufs  éclosent  autour  du 
lecture,  entre  1 intestin  et  l’enveloppe  extérieure  (3). 


(1)  Zoologie  analytique  , p.  299. 

Montègre  , Mémoires  du  Muséum  , î , p.  2/12 
(3)  Cuvier  , l.  c, 
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Leur  anatomie  a été  faite  avec  beaucoup  de  soin  par 
Th.  Willis  (i)  et  Fr.  Redi  (2)  , entre  autres. 

Us  atteignent  assez  fréquemment  le  volume  d’une 
plume  de  cygne  et  la  taille  d’un  pied,  et  sont  habituel- 
lement enduits  d’une  humeur  visqueuse. 

Ils  vivent  dans  les  terres  meubles  et  humides , per- 
çant l’humus  dans  tous  les  sens  , et  paraissant  s’en  nour- 
rir spécialement.  Les  canaux  souterrains  qu’ils  ont  l’art 
de  pratiquer  ont  constamment  une  double  issue,  l’une 
par  laquelle  iis  sont  entrés,  et  l’autre  par  laquelle  ils 
peuvent  sortir  ; c’est  par  la  première  qu’ils  rejettent , 
sous  une  forme  vermiculaire , la  terre  qu’ils  avalent 
pendant  l’établissement  de  leurs  galeries. 

C’est  à la  fin  de  l’hiver,  pendant  la  nuit , et  toujours 
à moitié  hors  de  terre  , que  l’accouplement  de  ces  ani- 
maux a lieu  , mais  sans  pénétration  réciproque  d’aucun 
organe  excitateur. 

On  ne  sait  rien  de  positif  sur  leur  mode  d’accroisse- 
ment, ni  sur  la  durée  de  leur  vie,  qui  ne  doit  pas  être 

fort  longue. 

Après  la  pluie  , surtout  après  celle  du  midi  , ils  se 
montrent  en  abondance  à la  surface  du  sol  , où  ils  ram- 
pent dans  toutes  les  directions,  et  avec  assez  de  vitesse, 
par  l’extension  et  la  contraction  alternatives  des  anneaux 
de  leur  corps,  dont  une  partie  est  plus  ou  moins  cram- 
ponée  sur  le  sol , à l’aide  des  soies  dont  nous  avons  parlé. 
En  Islande  , dit  Anderson  , dans  les  temps  de  pluie , ils 


(!)  De  Anima  Brutorum  , c.  ni.  — Opéra  omnia , in-40,  Genev.  , 

iG8o , toni.  n , pag.  20  et  seq. 

(2)  Opéré,  in  Napoli , in- 8°,  loin.  2 , p.  et  seq* 
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couvrent  tellement  le  terrain,  qu’on  les  regarde  comme 
tombés  du  ciel. 

Aux  approches  de  F hiver,  ils  s’enfoncent  de  plus  en 
plus  dans  la  terre , où , d’après  les  observations  de 
M.  Latreille , ils  se  forment  une  sorte  de  fourreau  , pro- 
bablement à Faide  de  la  matière  muqueuse  qui  sort  de 
leur  corps. 

Parfois  aussi,  et  sous  1 influence  de  causes  non  en- 
core appréciées,  ils  deviennent  phosphorescens. 

On  trouve  le  lombric  terrestre  dans  toute  l’Europe  , 
et  probablement  aussi  dans  la  plupart  des  contrées  des 
autres  parties  du  monde  (i).  Il  vit  sous  toutes  les  lati- 
tudes 5 mais  il  paraît  se  plaire  mieux  dans  les  pays  tem- 
pérés qu  ailleurs.  Suivant  Othon  Fabricius  (2)  , dans  le 
Groenland  , il  est  petit  et  d’une  couleur  plutôt  brune 
que  rouge  : en  Norwége , au  contraire,  il  atteint  une 
taille  considérable.  Dans  nos  jardins  et  dans  nos  champs, 
où  il  est  extrêmement  abondant , il  offre  des  dimension! 
excessivement  variables  , et  n’est  nullement  redouté  des 
cultivateurs  , qui  le  regardent  comme  plus  utile  que  nui- 
sible , parce  qu  il  divise  et  retourne  la  terre. 

Il  sert  d’appât  pour  la  pêebe  (3)  , et  c’est  là  son  usage 
le  moins  exposé  à être  contesté  ; car,  malgré  l’assertion 
de  quelques  voyageurs  et  auteurs  anciens  , et  en  parti- 
culier de  Lopez  et  de  Monardez  , il  ne  paraît  rien  moins 
que  certain  que  les  hommes  , dans  certaines  contrées  de 
nde  , le  mangent,  soit  cru  et  tel  que  la  Nature  l’offre  , 


(1)  M.  Bosc  Pa  observé  en  Amérique. 

(2)  Fauna  gvoenlandica  , Hafniæ , . ,8o  , in-& o,  p.  2,6 , n°  a58. 

(3)  ....  Et.  insutos  terrenis  vermibm  hamos. 
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soit  cuit  et  assaisonné  de  diverses  façons  (i).  En  Europe, 
on  ne  l’a  jamais  vu  paraître  sur  les  tables  , et  il  est  aban- 
donné , sans  difficulté  , aux  poules  et  aux  autres  oiseaux 
de  basse-cour  qui  s’en  repaissent  avec  plaisir. 

Naguère  encore,  on  faisait  un  grand  usage  des  vers  de 
terre  dans  la  pratique  de  l’art  de  guérir,  et  les  pharma- 
ciens, pour  qui  ils  étaient  la  base  de  plusieurs  prépara- 
tions officinales  , employaient , pour  se  les  procurer,  le 
même  procédé  que  les  pêcheurs  mettent  en  œuvre  en- 
core aujourd’hui , c’est-à-dire  que  , profitant  de  la  ter- 
reur que  la  taupe  cause  à ces  animaux  , ils  imitaient  les 
mouvemens  que  celle-ci  communique  au  sol  lorsqu’elle 
creuse  ses  galeries  , et  cela  , en  enfonçant  en  terre  un 
pieu  qu’ils  ébranlaient  par  des  secousses  successives  , à 
ia  suiîe  desquelles  , principalement  par  un  temps  chaud 
et  humide  , tous  les  environs  se  convraient  de  lombrics 
sortant  de  leurs  trous  pour  éviter  la  dent  de  l’ennemi  re- 
doutable qu’ils  croyaient  proche  d’eux. 

Au  reste  , on  ne  se  donne  plus  aujourd’hui  cette  peine 
dans  un  semblable  but , et  les  préceptes  émis  à ce  sujer 
par  Glauber  et  par  Drawiz  (2),  n’ont  pu  survivre  au  dis- 
crédit du  médicament.  En  effet , les  propriétés  des  lom- 
brics, préconisées  dans  les  anciens  traités  de  matière  mé- 
dicale , n’ont  point  résisté  à l’épreuve  de  l’expérience  , 
et  sont,  pour  ainsi  dire  , oubliées. 


(1)  Aldrovandi  ( De  Insectis , lib.  yi  , p.  69 5)  , La  Chesnaye  des 
Bois  ( Dict . des  Animaux , verbo  V~er  de  terre  ) , et  M.  de  Blainville 
( Dict.  des  Sciences  naturelles  , tom.  xxvn  , p.  160)  , ont , sur  oùi-dire, 
mentionné  cette  habitude  exotique. 

(2)  J.  D RAwiz  , Bericht  und  unterricht  vont  Scfimerzmachcnden 
scharbock,  Lips.  ,in-8°,  1647. 
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On  ne  croit  plus,  par  exemple  , et  cela  malgré  i auto- 
rité du  savant  commentateur  Gabnel  Humelsberg  (i)9 
avec  Pline  (2)  et  Quintus  Serenus  Sammonicus  (3) , que 
la  cendre  de  ces  animaux  , délayée  dans  de  1 huile  , em 
pêcbe  les  cheveux  de  blanchir  et  détermine , dans  les 
cas  de  fractures , la  formation  du  cal  et  la  sortie  des  es- 
quilles (4j*,  que  leur  maceratum  acétique  guérisse  l’éry- 
sipèle, comme  le  veut  Antoine  Mizauld  (5)  $ que  cuits 
dans  de  l’huile , ils  adoucissent  Fotalgie  , ainsi  que  le 
prétendait  Apollonius  (6)  j qu’écrasés  avec  de  la  graisse 
d’oie  , ils  procurent  le  soulagement  du  même  mal  et 
remédient  à la  paracousie  (7)  ; qu’appliqués  en  manière 
de  cataplasme  et  après  avoir  été  broyés  , ils  favorisent  la 
marche  des  plaies  vers  une  fin  avantageuse  (B)  ; que  ma- 


(1)  Voye%  son  édition  de  Q.  Serenus  Sammonicus,  imprimée  in-4°  à 
Zurich  en  1 54o. 

(2)  Lib.  xxx , c.  i5. 

(3)  Lumbrici  quo que  terrestres  miscentur  olivo 
Etjuuenernprcestant  rectivivo  flore  capillum. 

(4)  Pline  , lib. xxx,  c.  i3. 

Exesos  autem  dentes  si  forte  quereris  , 

Prodest , et  pulvis  lumbrici  eorpore  tosto. 

Q*  S.  Sammonicus. 

(5)  Charles  de  Lécluse  (Exoticorum , lib.  x),  d’après  Nicolas  Mo- 
nardes  , dit  que  les  Indiens  emploient  aussi  contre  l’érysipèle  une  pâte 
faite  avec  des  vers  de  terre,  cuits  jusqu’à  consistance  d’emplâtre,  et  dé- 
layée dans  de  l’eau  de  roses. 

(6)  Cité  par  Galien. 

(7)  Si  verb  obstrusa  sensus  morietur  in  dure 
Lumbricos  terras  sevumque  ex  ansere  rauco 
Excoque  ; sic  veterem  poteris  depellere  morbum. 

Q.  S.  Sammonicus, 

AlOXKOPIAEX  , Iïepi  u\i\ç  lurpotnç  , BiCh.  fi  jctipaX.  oC  . 

(8)  Aldrovandi  , /,  c. , p,  69 6 
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itérés  dans  de  l’huile  avec  de  la  consolide  , de  la  cyno- 
glosse,  de  la  piloselle  , du  plantain  , pendant  une  se- 
maine entière  , pour  être  ensuite  unis  à du  goudron  , à 
du  suif  de  mouton  , à de  la  gomme  ammoniaque , à du 
galbanum , à de  l’opopanax  , à de  la  térébenthine,  à de 
Fencens  , à du  mastic  , ils  aient  la  vertu  de  cicatriser  les 
blessures  des  parties  nerveuses , et  c’est  pourtant  ce 
qu’affirme  sérieusement  le  célèbre  Jacques  Houllier  (i)  * 
qu  ils  puissent  mettre  obstacle  au  développement  des 
accidens  dus  à la  morsure  des  serpens  et  à la  piqûre  des 
scorpions  (2)  ; qu’en  buvant  le  vin  où  ils  ont  macéré , 
on  fait  fondre  les  calculs  urinaires  dans  la  vessie  (3)  , et 
on  active  l’excrétion  de  l’urine  (4)  5 qu’ils  facilitent  puis- 
samment la  sécrétion  du  lait  dans  les  mamelles  des  nou- 
velles accouchées  ^ préjugé  que  les  Arabes  ont  partagé 
avec  les  Grecs  (5)  , et  dont  on  retrouve  les  traces  dans 
Jérôme  Mercuriali  , lequel  prétendait  qu’il  fallait  join- 
dre à leur  poudre  des  pignons  doux,  des  amandes  douces, 
des  semences  de  persil  et  de  fenouil  et  du  sucre  (6)  , et , 
plus  récemment , dans  Félix  Plater  et  dans  Vanden 
Bossche  (7)  ; que  leur  tête,  réduite  en  pâte , combatte 
avec  succès  la  stérilité  des  femmes  (S)  5 que  leur  poudre 
jouisse  de  quelque  efficacité  contre  la  chlorose  des  jeunes 


(0  De  Matériel  chirurgicâ  , lib.  m;  c.  2. 

(* 2 3 4 5 6 7 8J  AI02K0PIAE2  , Aldrovandi  , ubi  modo.  — Aetius  , abi  infra. 

(3)  Pline  . lib.  xxx  ,0.9.—  Mouffet  , ubi  infra. 

(4)  Dioscoride,  ubi  supra.  — Aetius  , Tetrab.  1,  serra.  2 , c.  168. 

(5)  Aldrovandi  , l.  c. 

(6)  V ariarum  lection. , etc.,  Venet. , 1 538  , in-o". 

(7)  Hist.  med.  Animât . , Bruxellæ,  16.19,  in-4°,  (>•  4*7 

(8)  rnnOKPATE2  , Tvvumttni  7rpatl ov 
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filles  (i),  et , qu’administrée  dans  un  décoctum  d’ab- 
sinthe ou  de  marrube  (2) , ou  dans  un  électuaire  appro- 
prié, suivant  le  précepte  de  Galien  (3),  elle  guérisse 
l’ictère  , qui  ne  résiste  point  non  plus  à 1 emploi  du  ma- 
cératum  acéteux  de  myrrhe  et  de  vers  de  terre  (4)  5 que , 
donnés  d’une  manière  quelconque  , ils  expulsent  toute 
espèce  de  vers  logés  dans  les  intestins  (5);  que  des  fumi- 
gations faites  en  jetant,  sur  des  charbons  ardens,  quel- 
ques gouttes  d’une  huile  de  roses , où.  on  les  a laissés 
séjourner,  appaisent  Fodontalgie  la  plus  atroce  (6)  ; que 
le  bouillon  fait  avec  eux  et  donné  en  lavement,  soulage 
ceux  qu’épuise  un  flux  diabétique  (7)  ; que  leur  eau  dis- 
tillée dissipe  l’hydropisie  (8)  ; que  leur  suc  agisse  favo- 
rablement dans  les  cas  de  sciatique  (9) , et  soit  un  spéci- 
fique contre  l’impuissance  (10)5  etc.  » etc. 

Anciennement  donc,  le  ver  de  terre  était  un  remède 
presque  universel , et  cependant  nous  avons  fait  grâce  au 
lecteur  d’une  foule  de  puérilités  que  Galien , Aetius  , 
Q.  Serenus  Sammonicus  , Paul  d’Egine,  Dioscoride, 
Myrepse  , Crollius  , Gesner  , Aldrovandi  , Plater  , 


(1)  Vanden  Bossche  %l.  C.  , p.  418. 

(2)  Idem , ibidem. 

(3)  Ilpoç  YUsovcl  mpt  T «S  ÔnpixKnç,  BiCh.  A Ki<p.  ô _ . Mouffet,  ubi 
infra. 

(4)  Pline,  lib.  xxx  , c.  11.—  Aetius  , l.  c. 

(5)  Aetius  , ubi  supra. 

(6)  Idem  , ibidem.  Pezold  , Ohs.  jjied.  chir . , no  41. 

(7)  Mouffet,  ubi  modo. 


(8)  Hartmann,  OJJÎcina  Sanitatis  , p.  595.—  Sala  , Exegesis  chym  , 

p.  666. 

(9)  Pezold,  l.  C. 


f>o)  Glaübert,  Pharmacopcea  spongirica , part,  n,  p.  i5. 


% 
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Johnston,  Léinery,  Marcellus  Enipiricus  , Arnault  de 
jNobleviile  , Salerne  , et  beaucoup  d’autres  , n’ont  pas 
craint  de  consigner  dans  des  écrits  d’ailleurs  estimables. 
Aussi  , quoique  le  sort  de  cet  animal  soit  moins  heureux 
aujourd’hui  qu’autrefois  dans  notre  vieille  Europe,  quoi- 
que la  Renommée  > qui  avait  d’abord  publié  avec  fracas 
ses  étonnantes  propriétés,  soit  maintenant  réduite  au  si- 
lence j quoique  tous  les  traités  de  thérapeutique  ne  re- 
tentissent plus  des  éloges  prodigués  à ses  vertus,  nous 
pouvons  d’autant  moins  nous  abstenir  d’en  parler  dans 
un  ouvrage  de  la  nature  de  celui-ci  , que  sa  célébrité  a 
été  plus  grande,  et  que  le  nouveau  Codex  français,  pu- 
blié par  ordre  et  aux  frais  du  Gouvernement , a conservé 
une  des  préparations  dont  il  fait  la  base. 

Ces  préparations  étaient  nombreuses;  mais  , parmi 
elles,  on  distinguait  spécialement  les  suivantes  : 

i°  La  Poudre  de  Vers  de  terre.  Elle  passait  pour 
apéritive,  diurétique  et  sudorifique  (i),  et  cela  en  consé- 
quence de  l’analyse  chimique  de  ces  animaux,  qui  dé- 
montrait en  eux  la  présence  de  beaucoup  d’huile  et  de 
sel  volatils. 

On  la  prescrivait  à la  dose  d’un  scrupule  ou  d’un 
demi-gros  dans  un  décoclum  animal  ou  végétal  ap- 
proprié. 

Pour  la  faire  , on  choisissait  les  plus  gros,  et,  en  ap- 
parence , les  mieux  portans  de  ces  vers.  On  les  laissait 
dé  gorger  dans  un  vase  de  terre  , on  les  lavait  avec  de  l’eau 
pure  , on  les  mettait  dégorger  de  nouveau  , et  on  recom- 
mençait cette  opération  jusqu  à ce  qu’ils  fussent  complè- 


(i)  Arnault  de  Nobleville  et  Salerne  , l.  c. , tora,  i,p.  104 
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îemcnt  purgés  de  toute  la  terre  qu  iis  avaient  avaiee  ^ on 
les  mettait  ensuite  macérer  pendant  douze  heures  dans 
suffisante  quantité  de  vin  blanc  $ on  les  faisait  secliei 
doucement  j soit  au  soleil  , soit  a 1 etuve,  on  les  pulvé- 
risait finement,  et  on  gardait  pour  l’usage  la  poudre 
ainsi  obtenue  (i) , laquelle  , faute  de  précautions  conve- 
nables, se  trouvait,  au  bout  de  quelques  mois  , souvent 
attaquée  par  des  larves  d'insectes  nécrophages , sans  que 
cela  eut  rien  de  bien  étonnant , et  sans  qu’on  put  en 
conclure , comme  n’a  pas  craint  de  le  faire  le  docteur 
Sigismond  Grasts  (2)  , qu’elle  donnait  lieu  à une  révi- 
vifaction  ou  à une  génération  spontanée  de  vers,  et  que, 
par  conséquent , il  pouvait  être  dangereux  d’en  faire 
usage. 

20  A l’aide  de  la  distillation  , on  tirait  aussi  des  vers 
de  terre  un  esprit  et  un'se^  volatils  , qui  ont  joui  d’une 
grande  réputation  d’efficacité  contre  la  goutte  et  le  rhu- 
matisme , et  que  Vedel , en  particulier  , a recommandés 
contre  ce  dernier  (3). 

3°  Ils  étaient  encore  , dans  les  officines  des  pharma- 
ciens , employés  fréquemment  à la  fabrication  d’une  huile 
dite  Huile  de  vers  , et  que  l’on  obtenait  en  mettant  ma- 
cérer, pendant  vingt-quatre  heures  , une  livre  de  gros 
lombrics  terrestres  bien  lavés  dans  un  mélange  d’une 
livre  d’huile  d’olives  et  de  quatre  onces  de  vin  blanc,  en 
soumettant  ensuite  le  tout  dans  une  bassine,  à Faction 
d’un  feu  doux,  jusqu’à  entière  consomption  du  vin  et 


(i7  àrnault  de  Nobleville  et  Salerne  , ubi  supra. 

(2)  Ephem , Acad.  JYat.  Curios . , dec.  2 , ann.  8. 

(3)  Ephem.  Acad . Nat . Cut  . , dec.  2 , ann.  6 , p.  180 , obs.  90. 
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des  principes  aqueux,  et  en  passant  avec  expression  (i), 

Arnault  de  Nobleville,  Salerne,  Vanden  Bosscliefû), 
Schroëder  (3)  , Ettmuller  (4) , Lémery  (5)  , Mouflet  (6) , 
Aldrovandi  (7),  Matthioli  (8)  et  autres,  ont  préconisé  la 
puissance  de  l’huile  devers  contre  le  rachitis  , la  goutte, 
le  rhumatisme  et  la  paralysie,  quand  on  en  faisait  des  onc- 
tions sur  la  partie  malade  , et  contre  les  plaies , les  brû- 
lures , les  fractures  et  les  grandes  contusions  , quand  on 
la  donnait  par  la  bouche , à la  dose  de  douze  à quinze 
gouttes,  deux  fois  par  jour,  dans  des  potions  prétendues 
vulnéraires. 

La  formule  de  ce  macératum  huileux  est  consignée 
dans  le  Nouveau  Codex  de  Paris  (9),  publié  en  1818. 

4°  On  a vanté  également  contre  la  gangrène  commen- 
çante les  cataplasmes  de  vers  de  terre  cuits  et  arrosés 
d’eau-de-vie  (10),  et,  contre  la  panaris,  l’applicationd’un 
de  ces  animaux  vivans  autour  du  doigt  malade  (1 1),  ce  qui 
a réussi  aussi , dit-on  , dans  des  cas  de  goutte  (12),  et  ce 


(1)  Arnault  de  Nobleville  et  Salerne  , l.  c. 

(2)  L.  c. 

(3)  Zoologia , class.  iv,  c.  108. 

(4)  Commentaire  sur  le  lieu  cité  de  Scliroeder. 

(5)  Pharmacopée  universelle,  Paris,  1788  , in-4°,  p.  9°4* — Dicl. 
universel  des  Drogues , Paris,  1733  ; in-40,  p*  5i8. 

(6)  Insectorum  sive  mininiorum  animalium  Theatrurn , Loiidini,  i63p 
iu-fol. , p.  279. 

(7)  Ubi  supra. 

(8)  Comment,  in  Dioscor . , Veûetiis  , i565  , in -fol. , p*  386. 

(9)  PaSe  1I2- 

(10)  Arnault  de  Nobleville  et  Salerne  , l.  c. 

(11)  Idem  , ibid.  — Sciimuck  . 

(12)  Act.  Nat.  Car.  , vol.  1,  obs.  5o. 
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qu’affirme  P.  Lyonnet  dans  ses  notes  sur  la  Théologie 
des  insectes  de  Lesser  (i). 

5°  Les  lombrics  terrestres  entraient  aussi  jadis  dans 
la  composition  de  la  Poudre  antiarthritique  de  Weffer , 
des  Filiales  de  Lotichius  , de  V Emplâtre  de  Ranis  7 du 
Diabotanum  , etc.  On  en  faisait  une  eau  distillée  vantée 
contre  l’hydropisie  (2). 

Aujourd’hui  toutes  ces  préparations  sont  abandon- 
nées (3)  , et  quoique  Y Huile  de  vers  ait  survécu 
pendant  quelque  temps  aux  autres,  on  convient  géné- 
ralement qu’elle  n’a  d’autre  vertu  que  celle  de  l’huile 
commune,  et  on  la  proscrit  pareillement  de  la  pratique 
ordinaire  de  Fart,  et  cela  avec  d’autant  plus  de  raison  que 
souvent  la  rancité  qu  elle  contracte  par  son  long  séjour 
dans  les  officines,  la  rend  irritante  et  âcre  au  point  de 
lui  faire  déterminer  des  inflammations  érvthémateuses 

J 

des  tégumens. 

Ce  que  certains  auteurs  ont  dit  de  l’habitation  du 
lombric  terrestre  dans  le  corps  de  l’homme  (4)  , n’est 
fondé  sur  aucun  fait  exactement  observé , et  prouve  seu- 
lement la  grande  ressemblance  extérieure  de  cet  animal , 
avec  l’entozooaire  dont  nous  avons  parlé  naguères  sous 
le  nom  d 'Ascaride  lombricoïde , et  dont  il  est  d’ailleurs 
fort  éloigné  sous  le  rapport  de  l’organisation  intérieure. 


(1)  Tome  11 , p 182. 

(2)  Ettmuller,  L c„ 

(3)  J.  And.  Reuber,  en  1722  , sous  la  présidence  de  Jos.  Fréd.  de 
Vie,  a soutenu  à Erford  une  thèse  sur  les  propriétés  des  vers  de  terre, 
où  1 on  tiouve  une  foule  de  details  sur  leur  mode  d’administration, 

(J\)  Os  1 an  de r f Denkwurdigheiten , B,  ,p.  1, 
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ARTICLE  CCXYIL 

t 

De  la  Loche  franche  ou  Petit  Barbot  (Cobitis 

barbatula,  Linnæus). 


Grec AaxoXtôoç  (i). 

Latin Cobitis  barbcilula  ; Mustela  Jlnviatilis  ; JLochia 

pinçais;  Grundulas  , Motellci  y Fundulus. 

Allemand  . ..  Moesz  > Mosz , Sckmerl. 

Polo  nais Kielb  , Slyss. 

Anglais Loche ^ Groundlin . 

Russe Piscosop . 

Hollandais...  Hoogkyher. 

Italien Fondola. 

Cobitis  barbdtala.  C.  cirrhis  s ex , capile  inermi 
compresso,  Linnæus,  Sysl.  Nat.^ed.  Gmel^ 
gen.  j 73,  sp.  2. 


La  loche  est  un  poisson  d’eau  douce  , qui  ne  se  re- 
commande à l’attention  du  naturaliste,  ni  parla  grande 
proportion  du  volume,  ni  par  la  bizarrerie  ou  l’élégance 
des  formes,  ni  par  l’éclat  des  couleurs,  ni  parla  singu- 
larité des  moeurs;  mais  elle  appelle  celle  des  amis  de  la 


(1)  Les  auciens  Grecs  donnaient  le  nom  de  K onCiliç  à un  poisson  que 
nous  ne  saurions  déterminer.  Artédi  le  premier  en  a fait  le  nom  géné 

rique  des  Loches. 
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bonne  chère  par  l’excellente  saveur  qui  la  distingue  , 
et  , sous  ce  rapport , le  médecin  doit  s’occuper  d’elle  et 

de  ses  propriétés  hygiéniques. 

Elle  appartient  à la  famille  des  Gylindrosomes  , parmi 
les  Holobranches  abdominaux , suivant  M.  Dumeril  , 
et  à celle  des  Cyprins  , du  sous-ordre  des  Malacoptéry- 
giens  abdominaux  , selon  M.  Cuvier. 

On  la  reconnaît  à une  série  de  caractères  que  nous  al 
Ions  successivement  passer  en  revue. 

Elle  a la  tête  petite  5 les  yeux  rapprochés  F un  de 
l’autre  sur  le  vertex  5 la  bouche  étroite , non  armée  de 
dents  ; la  mâchoire  supérieure  garnie  de  six  barbillons  5 
le  corps  cylindrique , arrondi , allongé,  du  volume  du 
doigt  5 la  ligne  latérale  droite  5 les  catopes  portés  en  ar- 
rière et  implantés  au-dessous  de  la  nageoire  dorsale,  qui 
est  très-courte  et  unique  5 la  peau  gluante  et  revêtue 
d’écailles  très-difficiles  à voir. 

Elle  ne  dépasse  guère  la  taille  de  quatre  à cinq 
pouces. 

Sou  corps  et  sa  queue  sont  d’une  teinte  jaunâtre , avec 
des  nuages  et  des  points  bruns.  Ses  nageoires  sont  grises  5 
la  dorsale  et  la  caudale  sont  , en  particulier,  pointilJées 
et  rayées  de  brun  : son  ventre  est  blanc  : 

La  loche  , commune  dans  nos  ruisseaux  , vit  de  pré 
férencë  sur  les  fonds  rocailleux  , dans  les  pays  de  mon- 
tagnes (ï)  , et  se  nourrit  de  vers  et  d’insectes.  Elle  paraît 
éviter  avec  le  même  soin  l’eau  tranquille  et  les  couràns 
trop  rapides  , et  se  tient  comme  collée  contre  le  sable  ou 
le  gravier. 


(0  AdamLonicer  ( Naturalis  historiée  Opus  no  mm , etc. , Francof.  „ 
1 -ai,  in-foL  ? tom.  1 > foi.  3 07  ) avait  déjà  noté  cette  circonstance. 
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Les  pêcheurs  la  recherchent  avec  soin  , particulière- 
ment en  automne  et  pendant  le  printemps,  qui  est  la 
saison  de  sa  ponte.  A ces  deux  époques  , sa  chair  est  si 
délicate , qu’on  la  préfère  généralement  à celle  de  tous 
les  auti  es  poissons  (i)  , et  que  le  moyen  de  conserver  ou 
d’accroître  ses  bonnes  qualités  , est  devenu  , pour  cer- 
tains gourmands , un  objet  de  grande  sollicitude.  On  a 
vu  de  ces  gastronomes  pousser  le  raffinement  jusqu’à 
faire  périr  les  loches  dans  du  vin  ou  dans  du  lait.  D’au- 
lies  ont  taché  d en  elever,  afin  de  pouvoir  s’en  procurer 
a volonté.  Pour  cela , on  les  renferme  dans  une  sorte  de 
huche  trouée  , que  l’on  met  au  milieu  du  courant  d’une 
rivière. 

Comme  elles  meurent  très-rapidement  dans  un  vase 
dont  l’eau  est  dans  un  état  de  repos  absolu  , il  faut,  lors- 
qu on  veut  les  transporter  vivantes  un  peu  loin  , avoir  le 
soiu  d’agiter  continuellement  l’eau  dans  laquelle  elles 
sont  plongées  , et  choisir  un  temps  frais.  C’est  avec  cette 
double  précaution  que  Frédéric  Ier,  roi  de  Suède,  fit 
venir  d’Allemagne  des  loches,  qu’il  parvint  à naturali- 
ser dans  son  pays. 

Il  paraît  qu  au  treizième  siècle  , les  plus  estimées  en 
France  étaient  celle  de  Bar-sur-Seine  (2). 

Il  paraît  aussi  qu  anciennement  les  médecins  recom- 
mandaient, ou,  du  moins,  permettaient  l’usage  des  lo- 
ches a leurs  malades  (3)  $ mais  la  chair  de  ces  poissons  , 
quoique  d une  saveur  exquise , est  molle  et  grasse  , en 


v r)  Adam  Loniceu  , /.  c. 

U Ce  lait  conste  d’un  manuscrit  intitulé  , Proverbes , 
la  bibliothèque  royale  sous  le  n°  i83o  ; in-foh 
' Aldrovandt  , De  Piscibus , lib.  v,  c.  3i  , p.  61  (). 


et  conservé  à 


I 
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sorte  que  ce  que  nous  avons  dit  naguère  de  ceiie  de  1 an» 
quille  , s’applique  en  grande  partie  a elle,  malgré  les 
éloges  que  lui  donne  Macquart  dans  le  Dictionnaiie  de 
médecine  de  l’Encyclopédie  méthodique  (1),  contradic- 
toirement d’ailleurs  à l’opinion  déjà  manifestée  par  Bru- 
hier,  dans  ses  notes  sur  le  Traité  des  alimens  de  Le- 

mery  (2). 


(1)  Tome  vin  , p.  i83. 

(2)  Paris  , 1755  , ia-12  , tome  n , p.  284» 
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ARTICLE  CCXVIIL 

De  la  Lotte  ou  Lote  (Lota  vulgaris,  N.)* 


Lal in Lota  , Strinsia . 

Allemand....  Aalraupe  , Butte,  Quappe. 
Italien Sirinzo  , Botta  , Bottratrise. 


Enchelyopus  subciner eus  ; Klein. 

Borbocha,  Olaus  Magnus. 

Gadus  lota  ; G.  cirratus , maxillis  œqualibus , 
Linnæus,  Syst.  Nat.,  ed.  Gmel.  , gen.  j 5 f{ , 

sp.  14. 


Bien  différente  de  la  loche  , avec  laquelle  on  l’a  cepen- 
dant confondue  quelquefois  , la  lotte  est  un  poisson 
holobranche  jugulaire  de  la  famille  des  Aucliénoptères  , 
lequel  offre,  entre  autres  choses  caractéristiques,  deux 
nageoires  dorsales  fort  longues  et  fort  basses  , et  un  seul 
barbillon  au  menton. 

Elle  a le  corps  comprimé,  alongé,  comme  serpenti- 
forme  ; la  nageoire  de  la  queue  arrondie  -,  celle  de  l’anus 
très-longue } les  mâchoires  armées  de  dents  petites  et 
aiguës  ; la  peau  couverte  d’écailles  minces.,  molles,  fort 
petites,  et,  comme  celle  de  l’anguille,  enduite  d’une 
mucosité  visqueuse  fort  abondante  ; le  dessus  du  corps 
d’un  jaune  varié  de  brun  *,  le  ventre  blanc. 

Ce  poisson  , dont  la  taille  ordinaire  varie  d un  à trois 


( ïoG  ) 

pieds  , et  qui  croit  fort  vite  (i)  , passe  sa  vie  au  milieu 
de  l’eau  douce,  dans  les  lacs  et  dans  les  rivières,  et  il 
remonte  à de  grandes  distances  de  l’Océan. 

Il  est  très-abondant  dans  certaines  contrées  de  l’Eu- 
rope , de  l’Asie  boréale  et  des  Indes , ou.  il  se  cache  sous 
les  pierres,  dans  les  eaux  les  plus  claires,  attendant  pa- 
tiemment , en  embuscade  , le  passage  des  insectes  aqua- 
tiques ou  des  jeunes  poissons  dont  il  se  nourrit.  Il  est 
remarquable  , en  particulier  , pour  son  volume , dans 
l’Irtisch,  fleuve  de  Sibérie,  où  il  parvient  par  fois  à la 
taille  de  deux  aunes  (2),  et , dans  les  lacs  de  Genève  et 
de  Neuchâtel  , par  la  manière  dont  il  s’y  est  multi- 
plié (3). 

En  France  , on  prend  surtout  les  lottes  avec  des  lignes 
de  fond , armées  de  plusieurs  hameçons  *,  mais  dans 
quelques  contrées  d’Europe , en  Allemagne  spéciale- 
ment, ces  poissons  sont  si  abondans  que  , pendant  les 
nuits  d’été,  on  va  exprès  à leur  recherche  avec  des 
seines  et  d’autres  grands  filets. 

La  chair  de  la  lotte  est  blanche  , feuilletée  , et  d’une 
saveur  agréable*,  son  foie  , blanchâtre  et  singulièrement 
volumineux , est  regardé  comme  un  mets  si  délicat  , 
qu  une  certaine  comtesse  de  Beuchlingen  , en  Thuringe  , 
employait , dit  Bloch  , une  grande  partie  de  ses  revenus 
à se  le  procurer. 


(1)  Valmont  de  Bomare  dit  avoir  vu  une  lotte  longue  de  près  de 
quatre  pieds.  Elle  avait  été  apportée  du  Danuhe  à Chantilly. 

(2)  Pallas  , Voyages  en  Russie , etc . , trad.  franc. , in-4®,  tom.  iiï 
-et  iv,  p.  106. 

(3)  Razoumowsky  , Hat.  nat.  du  Joral,  tome  , p.  «G,  et  tome 
11 , p.  io3. 
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Sa  vessie  natatoire,  qui  est  fort  grande,  sert  dans 
quelques  pays,  à la  préparation  d’une  sorte  d’ichthyo- 
colle. 


De  meme  que  ceux  du  brochet  et  du  barbeau  , ses 
oeufs,  dont  elle  se  débarrasse  vers  la  fin  de  décembre 
et  en  janvier,  sont  difficiles  à digérer,  et  leur  ingestion 
détermine  souvent  des  accidens  plus  ou  moins  graves , 
ce  que  l’on  savait  déjcà  du  temps  de  Rondelet , et  ce  qui 
fait  qu’ordinairement  on  les  rejette  dans  les  prépara- 
tions culinaires. 

La  lotte  ne  nous  intéresse  que  peu  sous  le  rapport 
médical.  Nous  aurons  dit , en  effet , tout  ce  qui  la  con- 
cerne en  cela , quand  nous  aurons  rappelé  que  sa  chair 
est  légère  et  facile  à digérer  5 que  son  foie  , comme  toutes 
les  matières  animales  pulpeuses  et  grasses,  est  lourd  et 
indigeste  ; que  ce  même  foie , suspendu  dans  un  verre  et 
placé  à l’ardeur  du  soleil  ou  près  d’un  poêle  chaud  , 
donne  une  huile  qui  a passé  pour  un  remède  efficace 


contre  le  néphélion  et  la  faiblesse  des  yeux  (1)  -,  que  son 
estomac  a été  recommandé  comme  propre  à faciliter  la 
délivrance  et  à calmer  la  colique  (2)5  que  ses  intestins 
ont  fourni  à quelques  anciens  médicastres  un  succédané 
de  1 huile  de  son  foie  , si  on  les  traitait  de  la  même  ma- 
nière que  celui-ci  (3)  } qu’on  a cru  que  sa  chair  et  ses  os 
étaient  doués  de  quelque  efficacité  contre  les  convul- 
sions (4);  qu  on  a préconisé  sa  bile  contre  les  nuages 


(1)  Schroeder  , c. , class.  in  , c.  8p  — Foreest,  lib.  xi , obs.  38. 
— Hartmann  , Prax.  chymist .,  p.  g5. 

(2)  Idem,  ibidem. 

(3)  Ei  rMULLERj  dans  son  Commentaire  sur  le  lieu  cité  de  Schroeder, 

(4)  Lentihus  , M iscell, , n , p.  3so. 


de  la  cornée 
ieux  dans  les 
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5 et  sa  graisse  ou  son  maceratuni  hui- 
cas  d hémorrhoïdes  (2)  , etc, , etc. 


(1)  De  Haen  , Rat.  med.  , part,  ix  , c.  6 , § 3. 

(a)  Blankard  , Collect,  med.  phys. , cent,  iv,  n»  78. 


( l29  ) 


^i\vuivwitvvvvi^i^uivuinvvuuivv%ivuvvivmvuvvvv 

ARTICLE  CCXIX. 

§ Ier.  De  la  Macreuse  ( Anas  nigra , Linnæus). 
Anglais Scoter. 

/hias  nigi  a,  A . corpore  loto  nigro  , Linnæus, 
Syst.  Nat.,  ed.  xm,  gen.  67 ; sp.  7. 

Anas  nigra.  A.  rostro  basi  gibbo  , corpore 
toto  nigro , Latham;  Syst.  Ornithol.,  gen.  97, 
sp.  43. 

néger , Eboracensibus  scoter , Willughby. 
Anas  niger  minor,  Ray. 


^ ^ ^ Double  - Macreuse  (Anas  fusca  , 

Linnæus). 

Anglais N dvet  duck  , G-reat  black  duck . 

Suédois Swaerla  , Swartkard. 

Anas Jusca.  A.  nïgricans , palpebrâ  inferiore , 
speculocpie  alarurn  albis , Linnæus,  ubi 
supra,  gen.  67,  sp.  6. 


JL  à médecine  est  une  science  pleine  de  contrastes  sin- 
guliers ; si  dans  nulle  autre  on  ne  rencontre  autant  de 
pratiques  absurdes,  de  préjugés  nuisibles,  d’erreurs 
préjudiciables,  de  malheurs  dus  à l’ignorance,  nulle 

9 


vi. 
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aussi  ne  prospère  davantage  par  la  haute  philosophie  , 
par  la  profonde  sagesse  , par  Instruction  étendue  ^ un 
petit  nombre  d’élus  qu’elle  initie  à ses  mystères  5 si,  dans 
les  mains  de  ceux-ci  des  médicamens  choisis  opèrent  des 
espèces  de  miracles  , aux  yeux  de  ses  sectateurs  vulgaires 
il  faut  un  moyen  abondant  qui  simplifie , qui  remplace 
tout  -,  ce  moyen  se  trouve  dans  la  multiplicité  des  re- 
mèdes. Qu  est-ce  en  effet  pour  eux  que  la  médecine?  Ce 
sont  les  remèdes  ; par  eux  on  guérit.  Comment  le  médecin 
doit-il  arriver  au  but  honorable  qu’il  se  propose?  C est 
parles  remèdes-,  par  eux  il  terrasse  la  maladie,  et  comme 
celle-ci  se  déguise  sous  mille  formes  diflérentes , il  doit 
avoir  mille  remèdes  divers  à lui  opposer.  Comment  ob- 
tient-il de  la  réputation  , comment  peut-il  se  consoler  des 
désagrémens  inséparables  de  sa  pénible  profession  ? c est 
encore  par  les  remèdes  qui  lui  assurent  des  succès.  Les 
remèdes  sont  donc  le  beau  idéal  de  la  première  des 
sciences;  ils  la  constituent  tout  entière,  qu’on  me  passe 
cette  expression  ; et  certes  , c est  le  nombre  de  ceux  qu  un 
praticien  peut  appeler  à son  aide  dans  1 occasion  , plus 
encore  que  leur  mérite  , qui  donne  souvent  1 étalon  où 
l’on  prétend  mesurer  son  savoir. 

Si  nous  voulions  grossir  notre  livre  de  toutes  les  chi- 
mères qu’une  pareille  manière  de  voir  a enfantées  , nous 
en  verrions  avec  peine  la  fin  , et  cependant  encore , tout 
en  ne  choisissant  que  les  plus  remarquables,  que  celles 
qui  surgissent  de  la  masse  comme  des  points  lumineux  r 
nous  devons  prendre  garde  d’ensevelir  les  simples  édi- 
fices de  la  thérapeutique  moderne  sous  les  ruines  gothi- 
ques de  l’antique  polypharmacie  , d’orner  plutôt  que  de 
changer  les  vieilles  coutumes  ; de  broder,  pour  ainsi 
dire  , des  scènes  de  civilisation  sur  un  canevas  barbare. 
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Aussi  est-ce  moins  pour  ajouter  une  page  à l’histoire  de 
nos  progrès , que  pour  combattre  sur  tous  les  terrains  où 
elle  peut  se  présenter,  l’erreur  à qui  toutes  places  sont 
bonnes,  et  qui  cherche  à dresser  partout  ses  tentes  fugi- 
tives, que  nous  allons  , avant  de  parler  des  macreuses 
dire  quelques  mots  d’un  anima!  qu'on  a espéré  rendre 
utile  aux  malades,  et  qui  cependant  demeure  encore  h 
« MM  d=.  1 uli«ra  de 

que , par  les  produits  qu’il  offre  à la  médecine , il  puisse . 

comme  on  l’a  avancé  (r)  , réparer  après  sa  mort  les  maux 
cju  il  a causes  pendant  sa  vie. 

Loin  de  nous  la  pensée  de  ravir  au  moribond  qui  sent 
Ja  vie  lui  échapper,  au  médicastre  dont  la  pratique  a été 
signalée  par  une  suite  non  interrompue  de  chutes  et  de 
revers  , le  consolant  espoir  que  le  loüf  ( Canis  lupus  , 
Linn.),  puisqu  il  faut  1 appeler  par  son  nom  , va  servir 
à les  tirer  d’embarras.  Il  serait  cruel  de  les  détromper 
sans  leur  rien  offrir  en  échange  ; mais  nous  n’avons  pas 
une  foi  bien  robuste  , et  nous  demanderons  des  preuves 
propres  à opérer  no tre-con version  à ces  demi-savans , 
qui  , dans  le  dix-neuvième  siècle , et  nous  en  connaissons 
de  tels,  ont  le  bonheur  de  croire,  avec  Schroëder(2),  que 
le  cœur  de  cet  animal  convient , dans  les  cas  d’épilepsie  . 
quand  il  a été  convenablement  rôti  et  broyé  ; ou  que  son 
mie  desséché  est  donné  avec  avantage  contre  l’hépatite  , 

1 hépatalgie , les  toux  opiniâtres , la  consomption  , et 
imprime  à un  certain  électuaire  napolitain  , recommandé 
par  Bartholet  (3) , la  vertu  de  fortifier  l’estomac  et  de 


(0  Arnault  DE  Nobleville  et  Salerne  , 
(a)  Zoologia , class.  i,  c.  25.  — Voyez 
obs.  65. 


I.  c.,  tom.  iv,  p.  199. 
aussi  Paullini  , cent,  n, 


(3)  Encyclopœdia,  p.  167, 


r 

V 
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réveiller  l’appétit  à la  suite  des  affections  syphilitiques  f 
ainsi  qu’à  une  eau  , d’ailleurs  appropriée , celle  de  dis- 
siper le  squirrhe  de  la  rate  (i)<  Nous  n affirmerons  point 
non  plus,  avec  Sennert  (2),  Hartmann  (3),  Foreest  (4)? 
Rodriguez  de  Castello  Brianco  (5) , Lazare  Rivière  (6)  , 
Panaroli  (7),  que  la  poudre  de  ses  intestins  desséchés  et 
celle  de  sa  fiente  , données  à la  dose  d’un  gros  , calment 
immédiatement  la  colique  la  plus  vive  5 que  sa  peau  pro- 
duise un  effet  analogue  et  donne  du  courage  à celui  qui 
s’en  revêt  (8)  ; avec  Arnault  de  Nobleville  , Salerne  , et 
autres,  que  son  cœur,  son  foie  et  sa  chair,  cuits  ensemble, 
convenablement  assaisonnés  et  mangés  comme  tout  autre 
ragoût,  méritent  d’être  recommandés  contre  l’hydropi- 
sie  (9),  la  phthisie  pulmonaire  et  l’accouchement  difficile  ; 
que  sa  graisse  soit  bonne  contre  la  lippitude,  les  douleurs 
des  articulations  (10),  la  paralysie,  l’atrophie,  etc.  \ que 
la  poudre  de  ses  os  convienne  dans  la  pleurésie  et  la  scia- 
tique  *,  que  le  macératum  huileux  de  sa  chair  calme  les 
accès  de  goutte  (1 1)  \ que  la  partie  essentielle  de  son  sang 
(essentiel  sanguinis  lupi)  soit  efficace  dans  les  cas  de  con~ 


(1)  Ettmuller  , dans  son  Commentaire  sur  le  lieu  cité  de  Schroëder. 

(2)  Prax . , lib.  ni,  p,  260. 

(3)  Prax.  chimiatrica,  p,  1 54 - 

(4)  Lib.  xxi , obs.  i5. 

(5)  Cent,  ni , cur.  12. 

(6)  Cent.  1,  obs.  58  et  86. 

(7)  Edit,  citée,  Peut,  ni,  obs.  36. 

(8)  Bbussus,  Oper.  med. , epist.  24.  (Cité  par  Ettmuller.) 

(9)  Càpivàccio  , Pr. , lib.  ni,  c,  19. 

(10)  ScHROEDER  , l,  c. 

(11)  Idem , ibidem. 
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(usions  et  d’ecchymoses  graves  ( , ) ; enfin,  avec  J.  Ammon 
Agncola  (a)  , qu’on  se  guérit  de  l’angine  en  se  servant , 
pour  boire  , de  sa  trachée-artère , comme  d’un  chalu- 
meau ; avec  Alexandre  de  Tralles  (3)  , qu’une  amu- 
ette  faite  de  sa  fiente,  préserve  des  douleurs  intesti- 
nales , si  on  la  porte  au  bras  droit  ou  sur  les  lombes  (4), 
avec  Paullini  (5)  , que  ses  testicules  aient  la  faculté  de 
couper  les  fièvres  intermittentes  , etc. , etc. 

Peut-être  nous  accuserait-on  de  partialité,  si,  après 

avo.r  accordé  quelque  peu  de  place  au  loup,  nous  écar- 
tions tout-à-fait  le  lynx  ou  loup-cervier,  autre  mam- 
mifère carnivore  , non  moins  redouté  , et  dont  on  a aussi 
voulu  tirer  parti  en  médecine.  Tout  ce  que  nous  savons 
de  lui , c’est  que  sa  graisse  a été  recommandée  pour  for- 
tifier les  jointures  dans  les  cas  de  paralysie  (6),  et  que 
ses  grilles,  particulièrement  celle  qui  tient  lieu  de  pouce 
au  pied  droit,  enchâssées  dans  de  l’or  et  de  l’argent,  et 
portés  en  amulettes , ont  été  vantées  contre  l’épilepsie 
et  les  spasmes  (7).  Mais  comme  dès  le  temps  d’Ettmul- 
ler  de  pareils  médicamens  étaient  tombés  en  désuétude  . 


(1)  Hartmann  , ubi  modo. 

(2)  Medicin.  herbar. , Basileæ  , 1539,  in-8°,  lib.  n. 

(3)  De  arte  medied , lib.  x , c.  i . 

(4)  Galien  ( n«/>i  ™v  «aftoh  p*^**»,  xpuçiai  tü1eL 
Bi*\.  I , Kip.  Kct  ) , Guy  on  ( Leçons  diverses  , tom.  n , p.  53/f  ) , Faber 
( Panchym. , lib.  v,  sect.  i,  c.  20) , Borel  (cent.  ir}  obs.  05)  , Galbel- 

Cl,OYer  { CW  et  °hs-  Cent. , p.  32I)  ,-oat  aussi  préconisé  les 
vertus  thérapeutiques  du  loup , do  sa  fiente , de  son  sam;,  de  son  foie  , 
oe  sa  peau , etc. 


(3)  Cent.  11  y obs.  76. 

(G)  Sciiroeder  , ubi  supra  , c.  a6. 
(?)  Idem,  ibid. 


i 
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on  nous  pardonnera  de  n’en  point  parier  ici  plus  lon- 
guement. 

Au  reste  , c’est  pitié  de  voir  comme  les  choses  dégé- 
nèrent ici  bas.  Voilà  deux  mammifères  condamnés  à l’ou- 
bli après  avoir,  pendant  long-temps , joui  d’un  certain 
crédit  en  médecine  , et  nous  ne  les  quittons  que  pour 
passer  à des  oiseaux  qui , aux  yeux  des  naturalistes  , 
ont  eu  jadis  la  réputation  d etres  merveilleux  , et  qui  au- 
jourd’hui  sont  tellement  déchus,  que  les  gourmands  les 
plus  vulgaires  les  dédaignent , et  qu  on  se  fait  un  mérité 
de  les  admettre  sur  la  table  dans  des  temps  de  jeûne  et 
de  macération,  temps  où,  en  général  , on  redoute  tout 
ce  qui  a l’apparence  de  îa  sensualité,  ou  on  recherche 
les  alimens  de  mortification  plutôt  que  les  bons  mets. 

On  a , pendant  plusieurs  siècles  , répété  et  cru  que  les 
Macreuses  , de  même  que  les  bernaches,  naissaient  par 
un  mode  de  génération  contre  nature  , s’engendraient 
dans  des  coquilles  ou  dans  du  bois  pourri  (i)  , sortaient 
de  la  conque  anatifère  ou  anatife  (2)  , surgissaient  des 
débris  de  vaisseaux  submergés  sur  lesquels  se  fixait  ce 
mollusque  (3),  poussaient  , comine  des  fruits  qui  tom- 
baient ensuite  à la  mer,  sur  les  branches  d’un  arbre 
commun  dans  les  Orcades  , et  en  particulier  dans  File 


(1)  André  Graindorge , médecin  de  la  Faculté  de.  Montpellier,  dans 
un  Traité  de  l’origine  des  Macreuses  } publié  à Caen,  in-8°,  en  1680  , 
a rassemblé  toutes  les  opinions  extravagantes  émises  à ce  sujet , et  les 
titres  des  nombreux  ouvrages  où  elles  sont  consignées.  Ce  livre  est  de- 
venu  rare. 

(2)  D’Axvgenville  , Conchyliologie , Paris,  1787,  in-4°,  p.  317.-— 
M oïn ic he n , Couchas  anatiferœ  uindicalæ  , etc. , Hafniæ  , 1697,  in-4°* 

(3)  Deslakiibs,  Recueil  de  différais  Traités  de  Physique  et  d’ His- 
toire naturelle  , Paris  , 1736  , in-12. 


de  Pomonia  (i),  etc.  Nous  avons  déjà  eu  occasion  de 
faire  justice  de  toutes  ces  rêveries  extravagantes;  nous 
les  avons  réfutées  autant  qu’un  ouvrage  de  la  nature  du 
nôtre  pouvait  le  comporter  (2)  ; nous  ne  devons  plus 
signaler  les  macreuses  que  sous  un  autre  rapport,  sous 
celui  de  la  bromatologie  (3). 

La  Macreuse  ordinaire  , qu’on  apelle  aussi  judelle , 
oie  d’ Écosse  , malcot  , nouvette , macroule  , et  quel- 
quefois dans  les  marchés  de  Paris  , diable  de  mer , est 
un  oiseau  palmipède  de  la  famille  des  Serrirostres , et 
qui  forme  le  type  d’un  sous-genre  dans  le  genre  nom- 
breux des  canards. 

Sa  taille  est  à-peu-près  celle  du  canard  sauvage,  mais 
elle  est  plus  ramassée  et  plus  courte;  elle  a le  plumage 
brillant , lisse  et  entièrement  noir  ; son  bec  , assez  droit , 


(x)  Mich.  Majer,  Tractatus  de  V olucri  arbored  , etc.  , Franco- 
furti  , 1619,  in-8°. 

(a)  Voyez  tome  1 , p.  365.  — On  peut  aussi  consulter  à cette  occasion 
( Mém.  étr.  de  VAcad.  des  Sc.  de  Paris  , tom.  ix , p.  33 1 ) un  Mé- 
moire de  De  la  Faille  , secrétaire-perpétuel  de  FAcadémie  de  la 
Rochelle  , Mémoire  où  est  examiné  le  sentiment  des  Anciens  et  des  Mo 
dernes  sur  l’origine  des  macreuses. 

(3)  Le  lecteur  curieux  de  plus  amples  renseignemens  sur  l’origine  mi 
raculeusedes  macreuses  , peut  consulter  les  auteurs  suivans. 

Cardan  , De  V ” ctrietate  Rerum. 

Scaliger  , Exercit.  5^ , sect.  2. 

Ürtell  , dans  sa  description  de  l’Ecosse  et  de  l’Irlande. 

Corneille  Graphæus  ou  Schryver  , appelé  aussi  iscRinoNius,  Epie. 
Hist.  de  Cent.  septent. , Antwerpiæ  , i56i  , in-12. 

Alessandro  Alessandri  , Dies  géniales  , lib.  iv,  c.  9. 

J . B . Porta  , Phytognomica  , etc.  , Rothomagi  , i65o , in. -8° - 

Corn.  Stalpart  Van  der  Wiell,  Obsera.  rarior.  Cent,  post., 
p.  /j58. 

Robert  Moray,  A Relation  concei  ning  Rarnacles  ( Phil . 1 ransact. , 
vol.  xu  , n°  i3^  ). 
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est  dentelé  sur  les  bords  , très-large  , surmonté  à sa  base 
de  deux  tubercules  d’un  beau  rouge  , partagés  par  une 
raie  jaune  5 sa  mandibule  supérieure  , qui  nest  point 
terminée  par  un  onglet , est  jaune  au  milieu  et  noire 
dans  le  surplus  comme  l’inférieure } ses  paupières  sont 
jaunes  , ses  pieds , dont  les  trois  doigts  anterieurs  sont 
cachés  dans  une  membrane  épaisse  , sont  courts  et 
bruns. 

La  femelle  a à-peu-près  le  volume  du  male,  mais  sa 
robe  est  d’un  noir  ferrugineux. 

Les  jeunes  individus  ont  le  plumage  grisâtre. 

Les  macreuses  habitent  les  deux  Continens  , et  se 
tiennent  de  préférence  dans  les  parties  les  plus  septen- 
trionales , d’où  elles  descendent  sur  nos  mers  en  hiver. 
C’est  là  ce  qui  a donné  naissance  aux  fables  absurdes 
dont  leur  histoire  est  empoisonnée  5 car,  comme  autre- 
fois on  ne  connaissait  ni  le  nid , ni  les  œufs  de  ces  oiseaux, 
dont  on  voyait  paraître  subitement  des  quantités  consi- 
dérables ; et  comme  on  ne  pouvait  se  figurer  que , pour 
propager,  ils  se  retirassent  dans  des  lieux  où  le  froid  est 
insupportable  , 011  leur  supposa  l’origine  extraordinaire 
dont  nous  avons  parlé  , et  chacun  émit  son  hypothèse 
jusqu’au  moment  où  les  Hollandais,  dans  leurs  voyages 
au  Nord,  et  en  particulier  Girard  deWerd,  dans  sa 
troisième  navigation  jusqu’au  80e  degré  , en  i.5g6 , eu- 
rent trouvé  des  macreuses  couvant  leurs  œufs. 

Ces  oiseaux  sont  communs  dans  plusieurs  contrées 
septentrionales  de  l’Europe  , en  Suède  , en  Laponie  , en 
Norwége , en  Russie,  en  Sibérie.  Au  mois  de  juin, 
Obesek  en  a rencontré  vers  les  trente  et  trente-quatrième 
degrés  de  latitude  sud  , entre  les  îles  de  Java  et  de  St»- 
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Paul  (i)  ; pendant  l’hiver,  Olivier  en  trouva  en  quantité 
sur  les  marécages  et  les  rivières  de  la  Troade  (2)  ; sui- 
vant Pennaut  (3),  ils  fréquentent  également  l’Amérique 
boréale , et  l’on  en  voit  à New-York. 

Quoi  qu’il  en  soit , avec  l’hiver  , ils  descendent  des 
hautes  latitudes  en  bandes  innombrables  , qui  suivent 
les  côtes  d’Ecosse  et  d’Angleterre,  et  sont  jetées,  par 
les  vents  du  nord  et  du  nord-ouest,  sur  les  rivages  de  la 
Picardie  et  de  la  Normandie , où,  depuis  le  mois  de  no- 
vembre jusqu’en  mars,  la  mer  est,  pour  ainsi  dire, 
couverte  de  leurs  légions  , et  où  ils  voltigent  par  milliers 
de  place  en  place,  plongeant  à chaque  instant  et  repa- 
raissant immédiatement  sur  l’eau. 

Les  macreuses  ne  volent  jamais  qu’au-dessus  de  la 
mer,-  encore  leur  vol  est-il  bas , mou  et  de  peu  d’étendue  : 
leur  marche  sur  terre  est  lente  et  gênée  \ mais  elles  sont 
infatigables  à la  nage  et  courent  sur  les  vagues  avec  au- 
tant d’agilité  que  les  pétrels. 

Leur  fécondité  paraît  égaler  celle  des  canards,  car, 
malgré  la  prodigieuse  quantité  que  l’on  en  prend  chaque 
hiver  , leur  nombre  ne  paraît  nullement  diminuer 
d’année  en  année. 

Leur  nourriture  favorite  consiste  en  anatiles  , en 
moules  et  en  autres  mollusques  testacés  qui  forment  des 
bancs  assez  étendus,  non  loin  des  rivages  de  la  mer,  et 
dont  elles  s’emparent  en  plongeant.  On  profite  de  cette 
circonstance  pour  les  prendre.  Pour  cela,  dit  Bâillon, 


fi)  A Voyage  lu  China  and  thc  East  Indies , etc . , London  , 177T  > 
in- 8°,  Loin.  1,  p.  120. 

(2)  V oyage  dans  L'Empire  ottoman  , etc. , foin  i,  p.  a55, 

(3)  Arclic.  Zoology,  lom  ii  , p.  556,  n°  484d 
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dans  une  lettre  adressée  à Buffon , les  pêcheurs  , au  mo- 
ment de  la  marée  basse  , tendent  leurs  filets  horizonta- 
lement et  fort  lâches  au-dessus  de  ces  bancs  de  coquil- 
lages et  à deux  pieds  au  plus  du  sable.  Peu  d heures 
après  , la  mer  entre  dans  son  plein  et  couvre  ces  filets  de 
beaucoup  d’eau,  ce  qui  fait  que  les  macreuses  , suivant 
le  reflux  à deux  ou  trois  cents  pas  du  bord , plongent  en 
apercevant  leur  proie  , rencontrent  le  filet  qui  les  se- 
pare  d’elle  , s’empêtrent  dans  ses  mailles  flottantes  et  se 
noient.  Aussi  , lorsque  la  mer  est  retirée,  on  n a d autre 
peine  que  d’aller  les  ramasser. 

L’observateur  que  nous  venons  de  citer  a vu,  à l’aide 
d’un  filet  de  cinquante  toises  de  longueur  sur  une  toise 
et  demie  de  largeur,  prendre  quelquefois  vingt  ou  trente 
douzaines  de  ces  oiseaux  dans  une  seule  marée. 

La  Double  Macreuse  diffère  de  la  précédente  en  ce 
quelle  estdu  double  plus  volumineuse  $ que  le  tubercule 
situé  à la  base  du  bec  est  noir  ^ que  les  côtés  de  celui-ci 
sont  jaunes  } qu’il  existe  une  tache  blanche  auprès  de 
l’œil  et  une  bande  blanche  dans  l’aîîe.  Le  milieu  du  bec 
est  noir  et  son  onglet  est  rouge,  ainsi  que  le  dessus  des 
pieds  et  des  doigts  , qui  sont  d’un  jaune  citron  en  dedans  : 
les  membranes  interdigitales  et  les  ongles  sont  noirs. 

Ses  œufs  sont  blancs. 

Elle  habite  les  mêmes  pays  que  la  macreuse  ordinaire, 
mais  elle  est  moins  commune.  On  l’a  observée,  dit-on, 
en  Amérique  , depuis  New-York  jusqu’à  la  baie  d’Hud- 
son • et  quelques  navigateurs  disent  l’avoir  retrouvée  à 
Oonalaska.  En  hiver,  suivant  Girardin,  qui  a été  pro- 
fesseur d’histoire  naturelle  à Epurai,  elle  se  montre  sur 
les  petits  étangs  des  Vosges  , mais  assez  rarement. 

La  chair  des  macreuses  est  dure  , coriace,  maigre, 
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noue  , d une  saveur  marécageuse  , sauvagine  , repous- 
sante et  huileuse  , d’une  odeur  de  poisson  assez  pro- 
noncée. Elle  est  de  beaucoup  inférieure  à celle  des  ca- 
nards sauvages  et  meme  des  sarcelles.  Aussi , en  fait-on 
généralement  très-peu  de  cas  , et  peut-on  , tout  en  s’as- 
treignant aux  règles  les  plus  sévères  des  canons  de 
l’Église  catholique  , apostolique  et  romaine , tout  en 
faisant  partie  même  des  ordres  religieux  les  plus  aus- 
tères , de  ceux  dont  les  membres  se  dévouent  à un  ca- 
rême éternel , s’en  permettre  l’usage  comme  d’un  ali- 
ment maigre,  en  manger  d jurant  les  jours  de  jeûne  et 
d’abstinence,  et  cela  sans  scrupule  (i),  puisque  saint 
Bazile  , saint  Ambroise  et  plusieurs  autres  saints  pères  , 
ont  autorisé  cette  coutume  par  leurs  raisonnemens,  basés 
surtout  sur  ce  que  la  Genèse  dit  que  , le  cinquième  jour, 
Dieu  commanda  aux  eaux  de  produire  les  poissons  et 
les  oiseaux  qui  volent  sur  la  terre  (2).  Leur  autorité, 
que  , pendant  long-temps , on  regarda  en  cela  comme 
incontestable  en  France  , était  du  moins  une  consola- 
tion pour  les  moines  de  ces  temps  reculés  , qui  se  mor- 
tifiaient tout  en  mangeant  de  la  chair;  et  en  817,  le 
Concile  d’Aix-la-Chapelle  montra  une  sorte  de  condes- 
cendance pour  elle,  lorsqu’en  interdisant  la  chair  de 


(1)  P.  Goktier  , ubi  infra. 

(2)  O11  sait  généralement  que  dans  les  premiers  siècles  de  notre  ère  ? 
dans  le  quatrième  spécialement,  les  chrétiens  regardaient  les  oiseaux 
et  la  volaille , en  particulier  , comme  un  aliment  aussi  véritablement 
maigre  que  les  poissons  , avec  lesquels  ils  partageaient  une  origine  com- 
mune et  une  meme  nature.  Non  nulli , cum  piscibus  , etiam  avibus  vcs- 
cuntur  ; ex  aquis  , ut  est  apud  Moysen , eas  quoque  concilias  esse  ajffit r- 
mantes  , dit  l’historien  des  premiers  tcmpsde  l’hglise  , Socrate  le  Scho- 
lastique. 
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volaille  en  pareille  occurence,  il  toléra  le  préjugé  qui 
faisait  regarder  comme  maigreles  macreuses  et  quelques 
autres  oiseaux  aquatiques.  Ce  ne  fut,  en  effet,  que  sous 
Innocent  III,  au  treizième  siècle,  que  le  Concile  de 
Latran  , ainsi  que  le  rapporte  Vincent  de  Beauvais  , dé» 
fendit  , niais  ne  put  empêcher  Frisage  de  la  macreuse  en 
maigre , usage  qui  se  perpétua  jusqu’au  commencement 
du  dix-huitième  siècle.  Alors  quelques  religieux  timorés 
consultèrent  la  Faculté  de  médecine  de  Paris  , et , d’après 
i avis  de  huit  de  ses  docteurs  , chargés  de  méditer  et 
d examiner  sérieusement  cette  affaire  importante  5 elle 
décida,  en  assemblée  speciali  articulo , le  izj.  décerna 
hre  l 708  , que  la  macreuse  et  les  autres  oiseaux  aqua- 
tiques ne  pouvaient  passer  pour  poissons  (ij. 

x\u  teste  , à Paris,  ae  notre  temps,  011  ne  sert  jamais 
de  maci euses  sur  les  talnes  distinguées  , quoique  vers  le 
milieu  du  dix-septième  siècle,  elles  paraissent  y avoir 
été  assez  recherchées  au  rapport  de  P.  Gontier  (2)  , 
surtout  au  printemps  et  durant  le  carême  ; car  alors  en- 
core , suivant  ce  savant  hygiéniste  , tota  philosopliorum  , 
medicorum  et  theologorum  schola  in  piscium  catalogo 
has  aves  reponebat , soit  parce  que  , d’après  l’opinion 
de  quelques-uns , on  leur  croyait  le  sang  froid  (3)  , soit 
parce  que  , en  se  conformant  à celle  de  quelques  autres, 
oit  les  croyait  engendrées  sans  copulation  charnelle  et 
nées  d un  coquillage  (4).  On  en  apportait  même  beau- 


(0  Phil.  Hecqukt,  Traité  des  Dispenses  du  carême,  etc,  Paris 
17°9  j in-12 , vol.  2.  ’ 

c.  hstasticce,  etc. , Liugduûi , .668,  in-^,  iib. 

w)  luseeutn  Wornuanum , ,5,.  _ P..,.,  le  Lomà„  , abbé  de 
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coup  des  côtes  de  la  Normandie  , dans  la  capitale  , où  on 
les  étalait  au  marché  comme  des  poissons  (i)  , ce  que  je 
me  rappelle  encore  avoir  vu  faire  dans  mon  enfance. 

Quoiqu  il  en  soit , la  chair  des  macreuses  n’étant  ni 
tendre  , ni  savoureuse , ni  succulente  , ne  convient  qu’aux 
personnes  qui  ont  un  estomac  robuste  et  capable  de 
vaincre  toutes  ses  mauvaises  qualités.  Imbibée  d’huile  , 
quoique  maigre , elle  tend  d’ailleurs  à la  rancidité  et 
devient,  par  cela  même,  nuisible  aux  individus  d’une 
constitution  délicate  , à ceux  qui  ont  les  voies  gastri- 
ques embarrassées  ou  mal  disposées,  aux  gens  placés 
sous  l’influence  d’une  diathèse  herpétique  ou  syphili- 
tique. En  outre,  ses  vertus  stimulantes  et  excitantes,  la 
difficulté  avec  laquelle  on  la  digère  , doivent  la  faire  dé- 
fendre aux  valétudinaires , à ceux  qui  sont  épuisés  par 
de  fréquentes  pollutions  ou  par  l’abus  des  plaisirs,  aux 
polysarciques , à ceux  qu’une  pléthore  sanguine  menace 
d’une  apoplexie  prochaine,  et  dans  les  cas  même  où  les 
viandes  noires  , excitantes  , chargées  d’osmazome  , pa- 
raîtraient mériter  la  préférence , comme  propres  à dé- 
terminer des  changemens  favorables  dans  î’économie 
d’un  malade  ou  d’un  convalescent,  elle  ne  saurait  être 
recommandée  en  raison  des  particules  oléagineuses  dont 
elle  est  surchargée,  et  qui  font  qu’elle  devient  pour  l’es- 
tomac un  fardeau  pénible  , qui  arrête  le  libre  exercice 
des  forces  de  la  digestion.  Aussi,  depuis  les  temps  les 
plus  anciens,  a-t-on  essayé  de  la  rendre  supportable  en 


Vallemont , Curios.  de  la  IVature  et  de  i Art  , Trévoux , 1705  , in-12. 
Superst.  anc.t  p.  122.  — Bartholin  , Hist.  anat. , cent,  vi , n°  \ 6. 

(1)  Ol.  Worms  , l.  c. 
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ne  la  servant  qu’en  scihni , en  y ajoutant  du  suc  et  de 
l’écorce  de  citron  , du  sel , du  poivre , du  girofle  , de  la 
cannelle , de  la  muscade , du  thym  , du  laurier  et  une 
foule  d’autres  aromates  , qui  irritent  l’appareil  gastrique 
et  le  forcent  à agir  sur  une  masse  qu  il  répugne  a at- 
laquer. 
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ARTICLE  CCXX. 

Du  Macroptéronote  Sharmuth  ( Macropteronotus 
charmuth,  De  Lacépède). 

Lampetra  indica  erythrophthalmos  , Rai,  i5o. 

Silurus  charmuih  niloticus  , Hasselquist,  Itin.,  5yi,  Trad 
part.  i , p.  5o. 

B lachfi.sk  y Rtjssel  , Alep 73,  tab.  xn,  fig.  1. 

Silurus  anguillaris . S.  pinnâ  dorsali  unicâ  radiis  sep  tua- 
gin  ta  , cirrhis  octo  , Linnæus,  SysL  Nat.,  ed.  Gmel. , 
gen.  175,  sp.  5. 


u on  formé  ment  au  but  d’utilité  que  nous  nous  sommes 
proposés  , il  nous  faut  ici  consacrer  quelques  lignes  à 
l’histoire  d’un  poisson  étranger  à nos  contrées,  à la  vé- 
rité, mais  intéressant  aux  yeux  des  habitans  de  l’Egypte 
et  de  la  Syrie  , pour  lesquels  il  constitue  un  grand  ar- 
ticle de  nourriture.  La  raison  qui  nous  fait  un  devoir 
d’indiquer  les  ressources  que  le  sol  natal  offre  au  pauvre 
Islandais  , au  chétif  Groënlandais , nous  oblige  à signa- 
ler celles  que  les  feux  de  la  zone  torride  ménagent,  dans 
les  contrées  méridionales  de  l’Afrique  et  de  l’Asie,  au 
Nègre  brûlé  du  soleil  , au  sobre  Malais. 

Le  Macroptéronote  sharmuth  , que  les  Egyptiens 
appellent  Karmouth  (1),  appartient  à la  famille  des 


(1)  Sonnini  de  Manoncour  , Ployage  dans  La  Haute  et  Basse » 
Egypte , etc . , Paris,  an  vu  , in-8°,  tom.  n , p.  288. 

* I 
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«oplophores,  ordre  des  abdominaux  , dans  la  classe  des 
poissons  osseux  holobranches  de  M.  Duméril  (i),  et  a 
celle  des  siluroïdes  parmi  les  malaeoptérygiens  abdo- 
minaux , suivant  M.  G.  Cuvier  (2), 

Les  caractères  propres  à la  faire  reconnaître  sont  fa- 
ciles à établir. 

Il  a le  corps  conique , alépidote , couvert  d’une  peau 
nue , lisse  et  arrosée  par  une  abondante  mucosité  vis- 
queuse et  gluante.  Sa  tête,  large  et  déprimée,  est  hérissée 
d’une  multitude  de  mamelons , et  garnie  d’un  bouclier 
âpre  et  plat,  et  de  deux  pièces  osseuses  qui  recouvrent 
l’orbite  et  la  tempe.  Sa  nageoire  caudale  est  arrondie  , 
tapissée  d’une  peau  nue-,  la  dorsale  est  très-longue  (3) 
et  dépourvue  d’une  épine  longue,  forte  et  dentelée  qui 
arme  chacune  des  pectorales  $ sa  bouche  est  garnie  de 
huit  barbillons-,  ses  yeux  sont  ronds  etpetits,*  ses  mâ- 
choires sont  armées  intérieurement  d'une  double  rangée 
de  petites  dents  tranchantes  et  aiguës  comme  les  inéga- 
lités d’une  râpe  ; son  palais  offre  une  rangée  disposée  en 
croissant  de  dents  semblables.  Les  ouvertures  de  ses 
ouies  sont  placées  plutôt  en  dessous  que  sur  les  côtés  de 
la  tète. 

Ce  poisson  a le  dessus  du  corps  d’un  brun  obscur  ou 
marbré  de  verd  foncé  , de  gris  et  de  noirâtre.  Son  ventre 
est  d’un  gris  rougeâtre  mêlé  de  blanc.  Ses  barbillons, 
rouges  a la  base,  sont  noirâtres  dans  le  reste  de  leur 
étendue.  Ses  yeux  se  distinguent  par  leur  iris  jaune  et 


(1)  Zoologie  analytique  , Paris,  1806,  in~8°,  p.  i/}0. 

(2)  Le  Règne  animal , etc. , tom.  n , p.  206. 

Vb  C est  cette  particularité  qu’indique  le  mot  niàcroptéronote  , tiré 
du  grec  pnucpoc  ( magnas  ),  vlep  ov  {pinna  ) , et  va  c ( dorsum ). 


leur  pupille  noire.  Une  bande  rouge  traverse  scs  na- 
geoires pectorales  , qui  sont  d’un  gris  noirâtre. 

Une  particularité  notable  îe  distingue  encore  de  tous 
les  autres  poissons  ; il  possède  un  appareil  respiratoire 
supplémentaire  ramifié , logé  en  arrière  des  branchies  , 
dans  une  cavité  spéciale. 

Le  macroptéronote  sharmuth  ne  parvient  pas  à la 
taille  de  plus  de  deux  pieds.  Il  est,  dit  Sonnini,  extrê- 
mement vivace;  et  ce  voyageur  l’a  vu  , après  avoir  passé 
une  journée  hors  de  l’eau  et  avoir  reçu  plusieurs  coups 
de  marteau  sur  la  tête , être  encore  plein  de  force  et  de 
vie. 

Il  est  très-commun  dans  îe  Nil  (1)  et  dans  les  earx 
douces  de  la  Syrie.  A Alep,  en  particulier,  il  remplit  les 
marchés  depuis  le  commencement  de  l’hiver  jusqu’aux 
premiers  jours  de  mars  (2) , et  le  peuple  en  fait  une 
grande  consommation  , faute  de  mieux  ; car  il  regarde 
comme  malsaine  sa  chair,  qui  est  rouge  comme  celle 
du  boeuf,  mais  molle  et  d’une  saveur  désagréable,  et 
que  les  malheureux  seuls  mangent  en  Egypte. 

L’habitude  de  cette  chair  doit  en  conséquence  donner 
lieu  à tous  les  inconvéniens  que  nous  avons  déjà  signa- 
lés en  parlant  de  celle  des  poissons  alépidotes  qui  vivent 
dans  la  vase,  et  qui  sont  communs  surtout  dans  le  Nil  , 
dans  l’Euphrate  et  les  autres  rivières  du  Levant.  Aussi 
les  anciens  Syriens  s’abstenaient-ils  avec  raison  de  la 
chair  des  poissons  en  général  (3)  , à l’usage  de  laquelle 

(1)  SONNINI  , /.  C.  , p.  288. 

(2)  Alex.  Russel  , ubi  supra. 

(3)  Inde  nej'as  ducunt  genus  hoc  imponere  mensis , 

Ne  violent  tirnidi  piscibus  ora  Syri. 

Ovin.,  Fast.  } 


n. 
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ils  attribuaient  l’origine  de  ces  ulcères  de  mauvais  carac- 
tères qu’on  désignait  par  les  noms  de  syriaques  et  d e- 
gyptiaques  (1)5  celle  des  angines  gangréneuses  qui 
avaient  rendu  leur  contrée  célèbre  (2)  ; celle  de  maladies 
graves  du  foie  (3)  ; celle , enfin  , d oedèmes  et  d hydro- 
pisies  de  diverses  sortes  (4)  • 


(1)  Isaac  Casaübon  , dans  ses  notes  sur  la  cinquième  Satyre  de  Perse. 

(2)  APETAIOS  , ctfliàv  «sù  crufAitoDt  ofêaî»  çraSaJV,  A/,  xep.  ô . 

(3)  Plutarque , dans  son  livre  de  la  Superstition , dit , à propos  de 

ceux  qui  ont  mangé  certains  poissons,  vù  cfWÔdny,  tXxtçt  to 

«rai^act  , <?UVTYHl{i'i  “TO  it7TCtg 

(4;  Porphyre  le  philosophe , dans  son  iv®  livre  de  P Abstinence  des, 
viandes. 
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ARTICLE  CCXXI. 

Des  Madrés  comestibles . 


§ Ier.  De  la  Mactre  elliptique  ou  Lavignon  (Mactra 

lutraria,  Gmel.). 

Lutraria  ellipùca.  L.  testa  ovali-oblongây  Iceviusculâ > sir  iis 
transvei  sis  exiguis  y latenbus  rotundalis / antico  longiore 
Lamarck,  Animaux  sans  vertèbres , tom.  v,  p.  468. 


§ II.  De  la  Mactre  lisor  (Mactra  stultorum,  Gmel.). 

Mactra  stultorum.  M.  testa  ovato-lrigonâ  3 lœvi,  subdia * 
phanâ , pallide  fulvâ  > radiis  albidis  obsolètis  ; Jacie  in- 
terna albido-purpurascente.  Lamarck,  l.  c. , p.  4^4. 


§ III.  De  la  Mactre  poivrée  (Mactra  piperata  , Gmel.). 

Lutraria  piperata.  L.  testa  ovatâ  compressa  > transversé 
striata  : dentibus  minimis  ; foveolâ  magna  obliquatâ . 
Poiret,  Voy.  en  Barbarie 11,  p.  i5.  — Lamarck,  ubi 
suprà  j p.  469. 

Calcinella  , Adanson,  Se'nég. , p.  232,  tab.  xvii,  fig.  18. 


Les  Mactres  sont  des  mollusques  de  l’ordre  des  acé- 
phales testacés  et  de  la  famille  des  cardiacés.  Linnæus 
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les  avait  réunies  en  un  genre  caractérisé  (l’une  maniéré 
assez  lâche  , que  Bruguières  , et  MM.  de  Lamarck  et  G. 
Cuvier,  suivis  en  cela  par  la  plupart  des  zoologistes  , 
ont  considérablement  restreint , tandis  que,  au  contraire, 
M.  Poli  (i)  Fa  confondu  sous  la  dénomination  de  Cal- 
listoclerme  avec  celui  des  Vénus  , a cause  de  la  ressem- 
blance parfaite  de  l’animal  qui  habite  1 intérieur  des  co- 
quilles dans  l’un  et  dans  l’autre. 

Quoi  qu’il  en  soit , les  maclres  proprement  dites , dont 

plusieurs  espèces , assez  communes  sur  nos  côtes , sont 
mangées  comme  les  huîtres  et  les  moules  , et  méritent 
ainsi  quelque  attention  de  notre  part , ont  des  caiacteies 
assez  tranchés  pour  pouvoir  facilement  être  reconnues^ 

Ainsi  que  l’huître  et  l’arche  de  Noé , dont  nous  avons 
eu  déjà  occasion  de  parler  , elles  sont  privées  de  tetc 
apparente  et  n’ont  qu’une  bouche  sans  dents , cachee 
dans  les  replis  d’un  manteau  ployé  en  deux  , renfermant 
le  corps  comme  un  livre  est  renfermé  dans  sa  couver- 
ture , ouvert  par  devant , et  terminé  en  arrière  par  un 
double  tube  qui  s’alonge  beaucoup  hors  de  la  coquille. 
Elles  ont  la  faculté  de  ramper  à l’aide  d’un  pied  com- 
primé y petit , et  qui  se  meut  à-peu-près  à la  manière  de 
la  langue  des  mammifères. 

Leur  coquille,  bivalve,  ordinairement  assez  mince, 
fragile  , demi-transparente  , équivalve , subéquilatérale , 
presque  trigone  ou  peu  allongée,  à sommets  presque  ver- 
ticaux , a une  charnière  presque  similaire  ; une  dent 
cardinale  pliée  en  V sur  chaque  valve  , tout  près  du  li- 


(i)  Testacea  Utriusque  Siciliœ  eorumque  Historia et  Anatome , in- 
fcL  , Parm.,  1791-1795. 
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gament  vers  la  lunule.  On  observe,  sur  chaque  valve 
aussi , deux  dents  latérales  (i)  l.amelleuses,  mais  qui  son! 
simples  à gauche  et  doubles  à droite.  Un  fort  ligament 
interne , loge  de  part  et  d’autre  dans  une  fossette  trian- 
gulaire , comme  dans  les  huîtres , maintient  en  rapport 
ces  valves  , qui  ne  sont  jamais  cannelées  , paraissent  ra- 
rement sillonnées  , et  baillent  sur  les  côtés. 

Ces  mollusques  habitent  toutes  les  mers  en  général. 
Ils  vivent  enfoncés  dans  le  sable , à assez  peu  de  dis- 
tance de  l’embouchure  des  fleuves.  Us  ont  habituelle- 
ment d’assez  petites  dimensions. 

La  première  espèce  dont  nous  ayons  à parler  est  la 
Mactre  elliptique , rapportée  par  M.  de  Lamarck  au 
genre  lutraire  , et  remarquable  par  sa  coquille  blanche, 
ovale,  courte,  aplatie,  très-mince,  marquée  transversa- 
lement de  stries  inégales  très-fines  , et  large  de  trois 
pouces  et  plus. 

Elle  est  assez  commune  sur  nos  côtes  de  l’Océan,  sur- 
tout sur  celles  du  Poitou  et  de  l’Aunis  , aux  environs 
de  la  Rochelle  où  on  la  nomme  Lavignon  ou  Lava - 
gnon  (2). 

La  seconde  , la  Madré  lisor , a une  coquille  ovale  , 
subtrigonale brillante,  lisse,  un  peu  diaphane,  d un 
fauve  pâle  ou  d’un  gris  violet  en  dessus  , avec  quelques 
rayons  blancs  peu  marqués  , d’un  blanc  pourpré  en  de- 
dans , et  de  deux  à trois  pouces  de  largeur  sur  un  peu 
moins  de  longueur. 


(1)  Ces  dents,  qui  manquent  dans  quelques  espèces,  ont  donné  a 
M.  de  Latnarck  occasion  d’établir  le  genre  Luit, aire. 

(2)  Ré  au  m u r , Mémoires  de  L' Acad,  royale  des  Sciences,  annee  1710. 
p.  446. 


On  la  trouve  dans  l’Océan  et  la  Méditerranée  , et  tout 
à la  fois , sur  les  rivages  d’Europe , d’Afrique  et  d’A- 
mérique. Elle  est  surtout  très-commune  dans  la  Manche. 
Adanson,  Bruguières,  Chemmitz  et  M.  Poli  1 ont  fî- 
g urée. 

La  Mactre  poivrée  offre  une  coquille  ovale,  compri- 
mée , striée  transversalement , à dents  très-petites , a fos- 
sette très-grande  et  oblique,  mince,  transparente,  jau- 
nâtre ou  très-blancbe. 

Elle  habite  la  mer  Méditerranée  , et  a été  figurée  par 
Adanson  (pl.  xvn , fîg.  18).  Du  temps  de  Belon , on 
l’appelait  à Venise  Beveraza  ou  Peveroza  (i). 

On  mange  les  mactres  dans  la  plupart  des  contrées 
qu’elles  habitent.  A la  Rochelle , en  particulier,  on  re- 
cherche beaucoup  la  mactre  elliptique,  et  le  peuple  en 
fait  une  grande  consommation , soit  qu’il  l’avale  toute 
crue,  soit  qu’il  la  fasse  cuire.  Au  reste,  tout  ce  que 
nous  avons  dit  naguère  des  propriétés  bromatologiques 
de  l’arche  de  Noé  (2) , de  l’anatife  lisse , du  pousse- 
pied  (3) , de  l’anomie  (4)  et  de  l’huître  (5)  , tout  ce  que 
nous  dirons  bientôt  de  la  moule,  est  applicable  aux 
mactres.  Nous  signalerons  seulement  ici  la  mactre  poi- 
vrée d’une  manière  spéciale.  Sa  chair  a une  saveur  tel- 
lement âcre , qu’elle  semble  saupoudrée  de  poivre  , et 
cause  une  sensation  de  brûlure  dans  l’intérieur  de  la 
bouche  de  ceux  qui  la  veulent  manger. 

/ — — — - ■ - 

( i)  On  1 a aussi  appelée  Biverono  en  Italie  , probablement  à cause  de 
la  soi!  qu'excite  sa  saveur  âcre. 

(3)  Voyez  tom.  n , p.  83  et  suiv. 

(3)  Voyez  tom.  1,  p.  365  et  suiv. 

f l)  Ibidem , p.  44 1 - 

(,£0  ^ oyez  tom.  v,  p.  400  et  suiv. 
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ARTICLE  CCXXII. 


Du  Malaptêrure  électrique  ou  Trembleur 
( Malapterurus  electricus , Lacép.). 


Arabe Raasch  (i). 

Raja  torpédo  y Forsrael  (2). 

Silurus  eleclricus . S.  pinnd  dors  ali  unicd  adi  - 
posâ y cirrhis  sex.  Linnæus,  Nat.,  e J . 

Gmel.j  gen.  170,  sp.  22. 


Déjà  (3)  nous  avons  eu  occasion  de  signaler,  parmi  les 
animaux  de  la  classe  des  poissons  , l’existence  d’un  ap- 
pareil de  guerre  aussi  extraordinaire  par  sa  structure 
que  terrible  dans  ses  effets , et  qui  semble  mettre  la 
foudre  à la  disposition  des  êtres  qui  le  possèdent.  Ce  que 
le  gymnonote  de  Surinam  nous  a offert , ce  que  la  tor- 
pille de  nos  mers  nous  présentera  bientôt , se  trouve 
également  dans  un  poisson  du  Nil , du  Niger  et  du  Sé- 
négal , dont  nous  n’avons  par  conséquent  que  peu  à nous 
occuper  ici. 

Ce  poisson  , le  MalAptérure  électrique  (4)  de  feu 


( 1)  Ce  mot  signifie  tonnerre. 

(2)  Faun.  Ægypt.  arab. , p.  i5,  n°  i4- 

(3)  Tom.  v,  p.  324» 

(4 ) Malaptcrure  v eut  du  grecMaxo;,  tendre,  Af&y,  nageoire,  et 

* / 


î>  Vf  et  , queue. 


( ) 

\ 

De  Lacépède  , doit  être  rangé  dans  la  famille  des  Opio- 
phores  de  Tordre  des  holobraneb.es  abdominaux.  Lin- 
næusTavait  classé  parmi  les  espèces  de  son  grand  genre 
Silurus. 

De  petites  dents  en  velours , et  disposées  , tant  en  haut 
qu’en  bas  , sur  un  large  croissant,  arment  sa  gueule.  Ses 
catopes  sont  abdominaux , et  sa  nageoire  caudale  est  ar- 
rondie. ïl  n’a  qu’une  seule  nageoire  dorsale,  laquelle 
est  adipeuse  , entièrement  dépourvue  de  rayons  osseux , 
et  très-rapprochée  de  celle  de  sa  queue.  Ses  nageoires 
pectorales  manquent  de  l’épine  qu’on  remarque  en  gé- 
néral à celles  des  siluroïdes  , et  leurs  rayons  sont  mous. 
Sa  tête  et  son  corps,  qui  sont  aplatis , sont  revêtus  d’une 
peau  lisse,  visqueuse,  alépidote  ; quatre  barbillons  iné- 
gaux garnissent  sa  mâchoire  inférieure , tandis  que  la 
supérieure  n en  offre  que  deux  : un  épiderme  transpa- 
rent recouvre  ses  yeux. 

Le  malaptérure  électrique  (i)  atteint  la  taille  de  18  à 20 
pouces.  ïl  est  d une  teinte  générale  grisâtre,  relevée  par 

quelques  taches  noires  ou  foncées  que  l’on  voit  sur  sa 
queue. 

Les  Aiabes  le  nomment  Raasch , c’est-à-dire  ton- 
ntne,  à cause  de  la  propriété  qu’il  possède,  quoiqu’à 
un  momdie  degré,  comme  la  torpille,  le  gymnonote, 
un  ti  1 chiure  et  on  tétrodon , de  donner  des  commotions 
cîecaiqueo  et  de  déterminer  un  tremblement  très-dou- 
loureux dans  les  membres  de  ceux  qui  le  touchent  (2). 


( 1)  Il  a été  figuré  avec  soin  dans  la  xn®  planche  de  la  partie  ichthyo- 
logique  du  grand  ouvrage  sur  PEgypte» 

(a)  Adam  son  , Voyage  au  Sénégal— Forskàel.  /.  c.  P.  M.  Auguste 
Biioussonnet,  Mémoires  de  V Académie  royale  des  Sciences,  année  1 782, 
P*  %f  » et  Journal  de  Physique , tom,  xxyn  ; p,  j 3g, 


Ces  commotions  ne  diffèrent  point  sensiblement  de  celles 
que  donne  la  bouteille  de  Leyde,  et  sont  transmises  de 
même  à l’aide  d’une  verge  de  fer,  selon  Adanson. 

Au  rapport  de  Forskaël , les  Egyptiens  mangent  sa 
chair  et  salent  sa  peau , à laquelle  ils  attribuent  une 
vertu  aphrodisiaque  lorsqu’on  la  tient  dans  la  main.  Au 
Sénégal , dit  Adanson , cette  chair,  quoique  d’une  saveur 
agréable , passe  pour  malsaine. 

L’organe  sécréteur  de  l’électricité  , dans  le  trembleur, 
diffère  beaucoup  de  ce  qu’il  est  dans  la  torpille  et  dans 
le  gymnonote.  Ce  n’est  en  effet  ni  sur  les  côtés  de  la  tête, 
comme  dans  la  première , ni  au  dessous  de  la  queue , 
comme  dans  le  gymnonote  , qu’il  se  trouve  placé.  Etendu 
tout  autour  du  poisson  , il  existe  immédiatement  au 
dessous  de  la  peau  , et  se  trouve  formé  par  un  amas  con- 
sidérable d’un  tissu  cellulaire  adipeux  assez  serré,  assez 
épais  pour  avoir  l’apparence  du  lard.  Des  libres  aponé- 
vrotiques  , entrecroisées  de  mille  et  mille  façons  , en  con- 
stituent la  base;  sorte  de  parenchyme  aréolaire  dont  les 
vacuoles  sont  remplies  d’une  substance  albumino-gélati- 
neuse  et  qui  paraît  animée  par  les  divisions  de  la  branche 
du  nerf  pneumo-gastrique,  qui,  dans  tous  les  poissons, 
marche  le  long  de  la  ligne  latérale;  branche  qui  est  ici, 
en  particulier,  d’un  énorme  volume  (i). 


(t)  Annales  du  Muséum  d1  Histoire  naturelle , tom.  i,  j>.  3f)2. 
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ARTICLE  CCXXIII. 


§ Ier.  Du  Maquereau  commun  (ï)  ( Scomber 

Scomber , Linnæus). 


Grec Zxopêpoç,  Aristote. 

Latin . Scomber > Scombrus  ? Macarellus  (2)^  Ma - 

querellus  (3). 

Italien Scombro  Macarello  , Lacevto . 

Espagnol....,  Cavallo ? Carallo. 

Anglais Macarel. 


Allemand....  Makrel . 

Suédois....^ 

Danois.....  J 
Hollandais...  Makrill , Màkrell. 

Scomber  scomber . .S*,  pinnulis  quinque.  Lin** 
næus  y Syst.  Nat.,  ed.  Gmel.  ; gen.  170, 
sp.  1 . 


Makrill y Geyew 


§11.  Du  Petit  Maquereau  (Scomber  pneumalophorus^ 

Laroche). 


Grec KoAtaç,  Aristote. 

Espagnol.....  Cavaila. 


(1)  PI.  -xli  , 1. 

(2)  Ce  nom,  comme  le  suivant , est  de  la  basse  latinité. 
Il  a été  employé  par  Albert  Groot. 

(a)  Amauld  de  Villeneuve  a ainsi  appelé  le  maquereau. 
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Colias  , Belon,  De  A quai.  , p.  202. 

Scomber  colias , Cuviep,  . 

Scomber  pneumatophorus . S.  corpore  elon- 
galo  , viridescente  ; pinnis  spuriis  dorsali- 
bus  et  analibus  quinque  ; fasciis  tr ans  ver  sis 
nigris , in  dorso  bis  angulatim  inflexis  ; 
priori  areu  branchiarum  laminis  ad  angu - 
lum  oris  non  prodactis  antice  instructo. 
Laroche,  Annales  du  Mus.  , xm. 


Déjà  (i)nous  avons  eu  occasion  de  signaler  à l’attention 
de  nos  lecteurs  quelques-uns  de  ces  poissons  dont  les  in- 
nombrables peuplades , engendrées  sous  les  glaces  des 
mers  septentrionales  , forment  tous  les  ans  d’immenses 
armées  d’émigration  qu’on  croirait  destinées  a envahir 
les  côtes  étrangères,  les  eaux  des  autres  continens,  et  qui 
viennent  simplement  nourrir  de  leurs  abondantes  dé- 
pouillés une  foule  de  nations  diverses.  Parmi  les  fils  de 
l’Océan  qu’une  loi  impérieuse  de  la  Création  a con- 
damnés à voyager  ainsi  sans  boussole  au  travers  des  flots 
tumultueux  de  l’empire  de  Neptune  et  qui  se  précipi- 
tent en  masse  vers  nos  côtes  à des  époques  déterminées, 
comme  si  la  mer  épuisait  les  trésors  de  ses  animes  pour 
les  offrir  généreusement  à l’insatiable  avidité  qui  lait  un 
des  caractères  de  l’homme,  aucun  peut-être  ne  fournit 
au  pauvre  une  masse  plus  considérable  d’alimens  , aucun 
ne  brille  avec  plus  d’éclat  sur  la  table  des  grands  et  des 
riches  , aucun  ne  met  plus  de  bras  , plus  ue  llotilles  de 


(1)  Voyez  ci-dcssus  , lum,  1 , p.  009  et  d 7 j lom.  v p 
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bateaux  pêcheurs  en  mouvement,  que  le  peuple  des 
Maquereaux,  dont  le  berceau,  placé  loin  de  nos  regards, 
au  pôle  même  du  globe  , au  sein  de  ces  ondes  endurcies 
par  le  froid  , au  milieu  de  cet  espace  immobile  et  glacé, 
qu’un  seul  jour  éclaire  chaque  année  , et  qui  présente 
toute  l’inertie  du  repos  ou  l’effrayante  image  de  la  des- 
truction et  du  chaos , est  annuellement  quitté  par  de 
nombreuses  familles  que  ne  sauraient  rebuter  les  ha- 
zards  qui  les  attendent  sur  les  rives  lointaines  , et  qui , 
rassemblées  en  cohortes  serrées , s’avancent  de  la  zone 
polaire  vers  la  zone  torride , et  abandonnent  bientôt  les 
régions  tropicales  pour  les  brumes  hyperboréennes  , en 
xnême  temps  que  les  oiseaux  voyageurs  sillonnent  les 
vastes  plaines  de  l’atmosphère , franchissent  les  monts  , 
traversent  les  mers  en  longues  bandes.  Certes  , si  d’A- 
lembert , si  les  célèbres  et  judicieux  auteurs  de  statis- 
tique qui  Font  suivi , eussent  appliqué  leur  génie  à l’his- 
toire de  ces  hordes  vagabondes , eussent  apporté  à la 
faire  briller  les  richesses  de  leur  expérience  person- 
nelle , au  lieu  des  romans  ridicules  auxquels  elles  ont 
donné  lieu  , nous  posséderions  aujourd’hui , sur  du  pa- 
pier imprimé,  un  Manuel,  voire  même  un  Diction - 

% 

naire  de  l’intéressant  poisson  qui  fait  le  sujet  de  cet 
article,  comme  nous  avons  le  Dictionnaire  des  Tau- 
pes , le  Manuel  des  animaux  nuisibles , le  Manuel 
de  l amateur  d'huîtres,  Y Almanach  des  pécheurs , et 
une  foule  d autres  curiosités  littéraires  auxquelles  sou- 
vent le  trésor  public  achète  d’avance  un  fond  de  lec- 
teurs , et , nous  l’avouerons  naïvement  , que  la  Médi- 
sance a plus  souvent  encore  l’impertinence  de  regarder 
comme  une  oilrande  de  î’Amour-propre  des  auteurs  au 
plus  pressant  de  nos  besoins  dans  l’état  actuel  des  so- 
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ciétés  , à celui  de  charger  sa  table  de  notabilités  hono- 
rables et  historiques  (i)  , de  faire  valoir,  déclasser  selon 
leur  mérite  des  préparations  culinaires  dont  la  valeur 
échappe  au  palais  sans  délicatesse  des  vulgaires  gastro- 
nomes et  doit  être  indiquée  avec  certitude  aux  sectateurs 
blasés  du  vénérable  Cornus,  aux  précepteurs  calcula- 
teurs de  l’an  182B  , dont  les  tuniques  digestives  sont  si 
éminemment  habituées  à l’analyse,  et  même  aux  nou- 
veaux convertis  des  sectes  éphémères  du  puissant  dieu 
d’Epidaure,  que  ne  saurait  effrayer  le  nombre  des  épreu- 
ves lorsqu’il  doit  avoir  pour  résultat  d’offrir  une  base 
solide  aux  préceptes  de  l’art. 

Quoiqu’il  en  soit,  pour  nous  conformer  au  but  vers 
lequel  tend  l’ouvrage  que  nous  publions , ouvrage  qui 
ne  doit  renfermer  que  des  vérités  d’observation  appli- 
cables à tous  les  pays  , à tous  les  temps , nous  rappelle- 
rons à nos  lecteurs  que  le  Maquereau  commun  est  un 
poisson  de  la  grande  famille  des  atractosomes , dans 
l’ordre  des  holobranches  thoraciques  ; que  son  squelette 
est  osseux  5 que  son  corps  est  épais  , filiforme  5 que  son 
dos  porte  deux  nageoires  assez  écartées  l’une  de  l’autre*, 
que  sa  queue  est  garnie  en  dessus  et  en  dessous  de  cinq 
petites  fausses  nageoires , terminée  par  une  grande  na- 
geoire fourchue  , et  armée  à droite  et  à gauche  d’une 
carène  saillante  *,  que  ses  deux  mâchoires  sont  hérissées 
d’une  rangée  de  dents  pointues-,  que  sa  tête  est  alon- 
gée  , l’ouverture  de  sa  bouche  grande  , son  palais  garni 7 


(1)  Ces  deux  épithètes  ne  nous  appartiennent  point.  INous  laissons  a 
leur  auteur  le  soin  de  se  faire  connaître,  et , sans  doute,  de  les  justi- 
fier, corame  le  substantif  qu’elles  caractérisent. 


dans  tout  son  contour,  de  petites  dents  aiguës  , sa  mâ- 
choire inférieure  un  peu  plus  longue  que  la  supérieure, 
sa  nuque  large,  son  tronc  comprimé.,  son  anus  plus 
rapproché  de  la  tête  que  de  la  queue  5 que  les  ouvertures 
de  ses  branchies  sont  étendues  5 que  ses  yeux  sont  ronds , 
et  ses  écailles,  fort  petites  , minces  et  molles. 

Sa  taille  varie  de  i5  à 3o  pouces.  Son  dos  bleu,  est 
marqué  de  petites  raies  ondulées  , noires  , avec  un  reflet 
doré  *,  son  abdomen  brille  de  l’éclat  de  l’argent,  et  est 
nuancé  de  jaune  , de  vert  et  de  violet , comme  si  les 
teintes  de  la  topaze,  de  l’émeraude  et  de  l’améthyste  se 
noyaient  sur  un  fond  de  ce  riche  métal  : de  grandes 
taches  bleuâtres  sont  étendues  sur  ses  flancs  et  sa  queue, 
tandis  que  toutes  ses  nageoires  sont  grises  ou  blan- 
châtres. 

C’est nous  l’avons  déjà  dit , au  fond  de  l’Océan  po- 
laire, dans  les  mers  arctiques  , loin  déjà  de  la  zone  tem- 
pérée, près  de  ces  rivages  désolés  que  couvrent  des  frimas 
amoncelés  et  des  glaces  éternelles  , que  la  Nature  a placé 
le  berceau  des  maquereaux  5 c’est  là  que  des  myriades 
d’individ  us  de  cette  espèce , réunies  en  cohortes  pressées 
et,  pour  ainsi  dire,  agglomérées,  vivent  durant  une 
saison  assez  longue  au  sein  de  lugubres  ténèbres. 

On  les  trouve  néanmoins  également  dans  presque 
toutes  les  mers  chaudes  ou  tempérées  des  autres  parties 
du  monde,  dans  le  grand  Océan,  auprès  du  pôle  an- 
tarctique , dans  1 Atlantique , dans  la  Méditerranée,  aux 
îles  Sorlingues  ou  de  Scilîy,  sur  les  côtes  de  la  Crimée, 
dans  la  mer  de  Constantinople;  en  Dalmatie,  sur  les 
lïvages  ae  Primorie  5 en  Espagne,  à Carthagène  (1);  à 


(ij  Ces  poissons  sont  tellement  abondans  sur  la  côte  d’Espag  ne,  que, 
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Sainte-Croix,  Tune  des  Açores;  au  cap  de  Bonne-Es-  - 
pérance  ; sur  la  côte  d’Halifax  à la  Nouvelle-Angleterre, 
sur  celle  de  la  Nouvelle-Zélande,  etc.  C’est  au  moins 
ce  qui  résulte  des  observations  de  Johann  Anderson  (i), 
de  J.  Christ.  Fabricius  (2),  de  M.  E.  Bloch  (3),  de 
Erich  Ponloppidan  (4),  de  Will.  Borlase  (5),  de  Pal- 
las  (6),  d’Olivier  (7),  de  l’abbé  Fortis  (8),  de  Dam- 
pier  (9),  d’Adanson  (10),  de  Barrow  (n),  de  Ma- 
rion (12),  de  Parkinson  (i3),  et  d’une  foule  d’autres 
voyageurs  et  naturalistes.  Mais  jamais  ils  ne  remon- 
tent les  fleuves  , comme  l’avait  déjà  noté  Pline  (i4). 

Et,  en  effet,  leurs  tribus  se  transportent  avec  une 
vitesse  incroyable  d’une  plage  vers  une  autre , se  livrent 


suivant  Strabon  , ils  avaient  fait  donner  le  nom  de  Scombroaria  à une 
des  îles  qui  avoisinent  les  Colonnes  d’Hercule. 

(1)  Nachrichten  von  Island , Gronland , und  der  Strasse  Davis , 
Hamburg , 17 , in-8°.  — Beschryving  von  Island  , Groenland  en  de 
Straat  Davis , Amsterd.,  1750,111-4°. 

(2)  N oyage  en  Norvège,  trad.  franc. , Paris,  i8o3  , introd.,  p.  \ 

(3)  Hist.  nat.  des  Poissons  , verbo  Maquereau  , gen.42, 

(4)  The  natural  History  of  Norvay,  London  , 1755  , in-fol. 

(5)  Observations  on  the  ancient  and  présent  State  of  the  Islands  of 
Scilly,  Oxford,  1756  , in-4°. 

(67  Nouveau  N oyage  au  midi  de  la  Russie , traduct.  franc. , tom,  ir, 

p.  408. 

(7)  Noyage  dans  P Empire  ottoman  , tom.  1,  in~4°,  p 77. 

(8)  V oyage  en  Dalmatie , tom . 11  , p.  1 73. 

(g)  Noyage  autour  du  Monde  , tom.  ni , p.  3 19. 

(to)  Noyage  au  Sénégal , p.  G et  7. 

(11)  Noyage  dans  la  partie  méridionale  de  P Afrique , trad.  franc.  , 
tom.  1,  p.  5o. 

(12)  Nouveau  N oyage  à la  mer  du  Sud , p.  167. 

(13)  Noyage  autour  du  Monde , trad.  franc. , tom.  1,  p.  170» 

(14)  Lib,  xxxn  , c.  11. 
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à de  rapides  évolutions  et  semblent  soumises  à des  émi- 
grations périodiques  qui  les  ramènent  chaque  ete  le 
long  de  nos  côtes  de  l’Océan  et  jusque  dans  la  Méditer- 
ranée , qui  leur  permettent  de  se  répandre  dans  tout  1 es- 
pace compris  entre  le  cercle  polaire  et  les  tropiques  , 
entre  la  zone  glaciale  et  la  zone  torride  « 

Quelques  auteurs  , Anderson  en  particulier,  ont  écrit 
que  vers  le  printemps , la  grande  armée  des  maquereaux 
côtoie  l’Islande,  le  Hittland,  l’Ecosse  et  l’Irlande , et  là 
se  divise  en  deux  colonnes,  dont  l’une  passe  devant 
l’Espagne  et  le  Portugal , pour  se  rendre  dans  la  Médi- 
terranée , tandis  que  l’autre  , suivant  les  rivages  de 
France  et  d’Angleterre , s’enfonce  dans  la  Manche,  se 
montre  devant  la  Hollande  et  la  Frise,  et  arrive  en  juil- 
let vers  les  côtes  de  Jutland,  où  elle  se  subdivise  en 
deux  grandes  troupes  voyageuses , partagées  entre  la 
Baltique  et  les  mers  de  Norwège. 

Mais  Bloch , Noël  de  la  Morinière  et  le  comte  de  La- 
cépède  ont  regardé  une  pareille  assertion  comme  tenant 
du  roman  plutôt  que  de  l’histoire.  Ils  ont  cru  qu  elle 
était  inconciliable  avec  des  observations  sûres,  précises, 
rigoureuses  ; avec  les  époques  auxquelles  les  maquereaux 
se  montrent  sur  les  divers  rivages  de  l’Europe}  ils  ont 
pensé  au  contraire  , que  ces  poissons  passaient  l’hiver 
dans  des  fonds  de  la  mer  plus  ou  moins  rapprochés  des 
côtes  qu  ils  fréquentent  au  prinptemps } qu’au  commen- 
cement de  la  belle  saison , ils  s’avancent  vers  celles  qui 
leur  conviennent  le  mieux  , se  montrent  souvent,  comme 
les  thons,  à la  surface  de  l’onde  , parcourent  Une  route 
plus  ou  moins  directe,  plus  ou  moins  sinueuse,  mais  ne 

suivent  pas  le  cercle  périodique  auquel  on  a voulu  les 
assujettir. 
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Jusqu’au  temps  de  l’amiral  français  Plévilie-le-Peley, 
ou  n avait  que  des  idées  vagues  sur  la  manière  dont  (es 
maquereaux  étaient  renfermés  dans  leur  asile  sous-ma- 
rin , durant  les  mois  rigoureux  de  la  mauvaise  saison  , 
et  particulièrement  auprès  des  contrées  polaires.  En 
l’apprenant  à de  Lacépède , ce  brave  marin  a , le  pre- 
mier, appris  au  monde  savant , que  vers  le  tiers  du  prin- 
temps , epoque  ou  1 on  commence  à pouvoir  naviguer 
dans  les  eaux  du  Groenland  , de  Terre-Neuve  , de  la 
haie  d Hudson  , on  trouve  encore  les  maquereaux  enfon- 
cés par  milliers , la  tête  la  première , dans  la  vase  molle 
et  dans  les  îhalassiophytes  des  barachouas  , c’est-à-dire 
des  petites  criques  si  communes  dans  ces  contrées  bo- 
réales : leur  queue,  redressée  au  fond  de  ces  bassins  , 
semble  le  hérisser,  et  lui  donne,  pour  un  oeil  peu  exercé, 
l’aspect  d’un  écueil  d’une  nature  particulière.  Il  est  pro- 
bable qu  ensevelis  sous  la  glace  et  la  neige,  ces  poissons 
échappent  en  partie  aux  effets  de  la  rigueur  du  froid 
dans  ees  retraites  , qu  ils  ne  quittent  pas  avant  juillet. 

Ni  la  taille,  ni  les  armes  des  maquereaux  ne  les  ren- 
dent redoutables  : ils  ont  cependant  un  appétit  violent 
pour  la  chair  et,  par  suite  peut-être  de  la  confiance  que 
leuL  inspire  le  grand  nombre  d individus  dont  est  com- 
posée chacune  de  leurs  troupes,  ils  sont  voraces  et  meme 
hardis  , attaquant  fréquemment  des  poissons  plus  grands 
et  plus  forts  qu  eux,  et  se  jetant  même,  avec  une  audace 
aveugle,  sur  des  pêcheurs  qui  voulaient  les  saisir  ou  qui 
se  baignaient  au  milieu  d’eux.  C’est  ainsi  que  1 évêque  de 
Bergen  en  Norwège  , Erich  Pontoppidan  , raconte  qu’un 
matelot,  se  baignant  dans  le  port  de  Larcule,  vit  dis- 
paraître tout-à-coup  un  de  ses  compagnons  , et,  quel- 
ques minutes  après  , le  retrouva  mort , le  corps  déchiré 
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et  couvert  u’unè  multitude  de  maquereaux  acharnes  sur 
ses  restes.  Le  facteur  de  la  Cour  de  Prusse  , Danz,  a pa- 
reillement rapporté  à Blocli  9 que  , durant  son  séjour  aju 
Norwège  , on  avait  pêché  deux  malheureux  dans  l'inté- 
rieur du  corps  desquels  des  maquereaux  cherchaient 
leur  nourriture. 

Mais  si  les  maquereaux  cherchent  à nuire,  de  com- 
bien d’ennemis  à leur  tour  ne  sont-ils  pas  entourés!  Les 
géans  de  la  mer  les  dévorent , les  engloutissent  en  grand 
nombre  à la  fois  : des  poissons , assez  faibles  en  appa- 
rence , les  murènes  et  les  murénophis  , par  exemple  , les 
attaquent  avec  avantage , et  ils  sembleraient  déjà  n’exis- 
ter qu’au  milieu  du  trouble  des  combats  et  des  embar- 
ras de  la  fuite,  quand  bien  même  l’homme , avec  tous 
les  fruits  de  son  industrie  , ne  viendrait  pas  mettre  le 
comble  à leurs  maux  et  les  détruire  par  milliers  à la  fois. 

La  pêche  de  ces  poissons  est  effectivement  des  plus 
productives  sur  toutes  les  cotes  de  la  Haute  et  Basse- 
Normandie  , sur  celles  de  Flandres  et  de  Bretagne  , et 
spécialement  à 1 île  de  Bas  , dans  la  baie  de  la  blogue  , à 
Dieppe,  a Saint- Vallery,  au  port  des  Petites-Dalles  , à 
Fécamp.  Dès  le  douzième  siècle,  elle  était  célèbre  déjà 
dans  la  plupart  de  ces  provinces  (i)  : les  Lois  d’Oléron 
I attestent  pour  la  Bretagne  , ce  que  font  pour  la  Nor- 
mandie les  Statuts  de  sa  vente  de  la  marée  à Paris  (s)  , 


(i)  Noël  de  la  Morinière  , Ilist.  générale  des  Pêches , Paris  , i8».5, 

m 1 ’ P' (i)  2^2  ? C1*e  POU1’  Pan  i ï54  , une  charte  de  Henri  II  , roi 

<P Angleterre  et  duc  de  Normandie,  qui  fait  à la  léproserie  de  Rouen 
donation  de  six  milliers  de  harengs  et  de  magarelli  (maquereaux),  à 
prendre  sur  la  Vicomté  de  Dieppe. 

f'i)  Ordonnances  des  Pois  de  France  , u , 35p  • xt  , 5o3, 


confirmés  par  dos  lettres  de  Charles  IV,  l Ordoimance  du 
roi  Jean  , pour  i35o  , et  le  Réglement  municipal  de 
Rouen  pour  1262.  Vers  le  milieu  du  xve  siècle  l’Espa- 
gne aussi  en  tirait  de  forts  grands  avantages  déjà  (1). 
Pour  certains  cantons  delà  Hollande  et  de  l’Angleterre, 
elle  est , comme  celle  du  hareng  , aujourd’hui  un  objet 
d’industrie  nationale  , et  dans  les  mois  de  juin  et  d’août 
les  marchés  sont  remplis  de  maquereaux  , seuls  pois- 
sons qu’il  soit  même  permis  de  vendre  publiquement 
dans  le  premier  de  ces  pays  les  jours  de  fête , et  cela  en 
raison  de  la  facilité  avec  laquelle  leur  chair  se  corrompt. 

Chez  nous  , cette  pêche  commence  en  mai  et  finit  en 
juillet.  Elle  se  fait  jusqu’à  quatre  lieues  en  mer,  soit  à 
l’ appelet  ou  au  libouret , soit  aux  haims , à la  belée  et 
aux  battudes. 

Sur  les  côtes  occidentales  de  l’Angleterre  , les  pê- 
cheurs de  maquereaux  , surtout  lorsqu’il  règne  un  vent 
fort,  qu’ils  appellent  , pour  cette  raison  , vent  des  ma- 
quereaux , prennent  jusqu’à  quatre  ou  cinq  cents  de  ces 
poissons  à la  fois , en  attachant  à un  pieu  fixé  dans  le 
sable  , non  loin  du  bord  , le  bout  d’un  filet  dont  l’autre 
extrémité  est  conduite  au  large  par  un  bateau  , qui  le 


ramène  en  cercle  vers  le  rivage. 

A Sainte-Croix , c’est  à l’entrée  de  la  nuit  et  par  un 
temps  calme  que  les  pêcheurs  se  dispersent  sur  des  ba- 
teaux dans  toute  la  rade  , et  sur  une  étendue  de  plus  de 
deux  milles.  Arrivés  au  lieu  de  la  pêche , ils  iont  arrê- 
ter leurs  bateaux  et  allument  des  flambeaux  ou  des  fa- 


(1  ) ( jrAspAr. , De  la  Historia  (le  la  insigne  y coronado  ciuchul  y reino 
de  Valcncia , 728. 


( «64  ) 

«aux  , qui  attirent  Ses  maquereaux  dans  leurs  filets,  pat 

lesquels  iis  sont  aussitôt  enveloppés. 

Les  Dalmates  de  Primorie  suivent  a peu  près  la  même 
tnarclic,  et  vont  à cette  pêche  sur  des  barques  nommées 
Illuminatrici , et  portant  à la  proue  un  feu  de  bois  de 
sapin  on  de  genévrier  (i). 

Autrefois  les  pêcheurs  normands  avaient  1 habitude 
de  venir  prendre  et  saler  une  grande  quantité  de  maque- 
reaux à Pioscoff , près  de  St.-Malo;  mais,  depuis  bien 
des  années  déjà  , ils  n’abandonnent  plus  leurs  côtes  et  y 
imprègnent  le  produit  de  leur  pêche  de  sel  de  Choisie  , 
de  Marennes  ou  de  Brouage.  De  nos  jours,  en  effet,  on 
sale  peu  de  maquereaux  en  France  , le  commerce  ne  ces 
poissons  frais  étant  beaucoup  plus  lucratif,  et  l’on  fait 
même  une  assez  grande  différence  entre  le  maquereau 
qui  a été  salé  à la  mer,  et  celui  qu’on  a simplement  sam 
poudré  de  sel  au  moment  de  son  arrivée  au  port , et 
avant  de  le  livrer  aux  chasse-marées.  Ce  dernier  est 
beaucoup  plus  estimé  et  a mérité  souvent  d’être  trans- 
porté au  loin  sur  le  continent. 

ïl  n’en  est  point  sous  ce  rapport  des  Anglais  comme 
des  Français  (2)5  ils  salent  encore  une  énorme  quantité 
de  maquereaux  , soit  en  les  vidant , en  les  remplissant 
de  sel  , en  les  liant  et  en  les  mettant  en  paquets  dans  des 
tonnes,  lin  lit  de  sel  et  un  lit  de  poissons  alternative- 


(1)  Foptis  , Voyage  cité  , tom.  u,  p.  170. 

(2)  Il  n’en  était  pourtant  point  ainsi  anciennement.  L’abbé  Leboeuf, 
clans  son  Histoire  de  V Eglise  et  de  la  Ville  d1 2  Auxerre,  rapporte  qu’en 
1290  , Tévêque  avait  au  nombre  de  ses  revenus  une  redevance  de  trois 
mille  maquereaux  salés.  La  consommation  de  ccs  poissons  devait  donc 
être  considérable  alors  dans  l’Auxerrois, 
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ment  , soit  en  les  plongeant  dans  une  saumure  , méthode 
qui  était  connue  des  Anciens , lesquels  enveloppaient 
d’ailleurs  de  papier  ceux  de  ces  poissons  qu’ils  voulaient 


manger  frais  (i). 

En  Écosse,  on  prépare  les  gros  maquereaux  de  la 
même  manière  que  les  harengs , et  en  Italie  on  les  ma- 
rine. 

Nous  ne  nous  arrêterons  point  à décrire  ici  ces  divers 
modes  de  préparations  ; ce  que  nous  avons  dit  de  T An- 
chois et  du  Hareng  , ce  que  nous  dirons  par  la  suite  de 
la  Morue  et  du  Thon  , nous  en  dispensent  entièrement. 

C’est  l’excellente  saveur  de  la  chair  du  maquereau  , 
c’est  l’estime  don  t elle  jouit  auprès  des  gourmets  , c est 


le  prix  élevé  auquel  elle  s’élève  souvent,  qui  ont  déter- 
miné la  plupart  des  peuplades  maritimes  à se  livrer  avec 
ardeur  à la  pèche  de  ce  poisson  , qui  devient  ainsi  d un 
intérêt  général.  Ce  sont  aussi  les  qualités  hygiéniques 
de  cette  espèce  de  chair,  non  lardée  d ailleurs  de  ces 


arêtes  si  gênantes  chez  tant  d’autres  poissons  , qui  vont 
nous  occuper  quelques  instans  , en  avertissant  toutefois 
quelle  n’est  dans  toute  sa  perfection  que  dans  le  temps 
qui  précède  immédiatement  le  irai,  ccst-à-dire,  en 
avril  (2)  et  en  mai  pour  ceux  de  ces  poissons  qui  parais- 


(1)  Quodsi  non  scombris  scelerata  poemata  doues. 

Martial.  In  Ligue. 

iVec  scombris  tunicas  dabis  molestas.  M\rt.  de  libio  suo. 

At  Volusi  Annales  a puant  porgenlur  ad  ipsum 

Et  luxas  scombris  sœpè  dubunl  tunicas. 

Catull.  Smyrna  Cinnœ. 

(2)  Dans  le  moyen  à^e  ou  donnait  en  I1 2  rance  au  maquereau  le  nom 
de  Piscis  aprilis. 
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seul  sur  les  cotes  de  la  Manche  et  de  notre  Océan.  En 
août  et  en  septembre  ils  ont  jeté  leur  laite  et  leurs  œuis  , 
et  alors  ils  cessent  d’être  estimes  (i)  9 car  ils  sont  mai- 
gres , secs  et  durs. 

Ce  n’est  pas  du  reste  là  la  seule  raison  qui  fasse  pros- 
crire de  la  classe  des  alimens  certains  de  ces  poissons  , 
soit  frais  , soit  salés  , et  c’est  ce  qu’un  médecin  ne  sau- 
rait ignorer.  Un  de  leurs  principaux  défauts  , et  c’est  le 
plus  commun  , à cause  de  la  chaleur  delà  saison  durant 
laquelle  on  les  pêche  , est  d’avoir  subi  un  commence- 
ment de  fermentation  putride  (2).  Une  autre  de  leurs 
altérations  est  le  résultat  d’une  maladie  par  suite  de  la- 
quelle les  membranes  qui  enveloppent  les  œufs  et  la 
laitance  viennent  à se  crêver  et  permettent  aux  uns  et  à 
l’autre  de  se  répandre  dans  les  cavités  splanchniques.  Les 
maquereaux  qui  en  sont  atteints  portent  le  nom  (Képis- 
sés  (3)  et  ont  la  chair  d’une  mollesse  et  d’une  fadeur  dé- 
goûtantes; 

Un  maquereau , pour  être  bon , doit  donc  être  choisi 
gros  , plein  de  laite  ou  d’œufs  et  très-frais. 

On  remarque  aussi  que  les  individus  mâles  ont  la  chair 
d une  saveur  incomparablement  plus  délicate  que  celle 
des  femelles,  qui  est  d’ailleurs  moins  tendre  et  plus 
sèche. 

11  faut  aussi  qu  il  ait  été  pris  dans  certains  parages 


(1)  Les  maquereaux  ainsi  vides  sont  distingués  dans  le  commerce 
par  1 epithète  de  chevillés . 

(2)  Recens  lautiores  mens  as  subit , sed  brevi  ejus  périt  gralia. 

I5.  G ont  1 eu  , Exercit.  hygiast.  , p.  4o5. 

(3)  Duhamel,  Traité  des  Pèches , tom.  m,  2e  partie,  sect.  7 , 
chap.  i , p.  179. 
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plutôt  que  dans  d’autres.  A Venise,  au  printemps,  il 
est,  par  exemple,  excellent , tandis  qu’à  Rome  , comme 
le  remarque  Paolo  Giovio,  il  est  sec  et  peu  recher- 
ché^). 

Lorsque  le  choix  d’un  poisson  de  cette  espèce  a été 
heureux  , il  est  difficile  de  ne  point  trouver  en  lui  un 
aliment  dont  les  bonnes  qualités  sont  proportionnées  à 
la  réputation  dont  il  jouit.  Sa  chair  est  en  effet,  tendre, 
fondante  , délicate,  imprégnée  d’une  huile  douce,  très- 
claire  et  très-légère  (2),  mais  , par  cela  meme  , il  huit 
faire  cette  concession  à l’austère  Vérité,  elle  est  d’une 
digestion  peu  facile  pour  les  estomacs  délicats.  Il  n est 
donc  point  étonnant  que  presque  tous  les.  anciens  au- 
teurs de  diététique  (3)  qui  ont  parié  d’elle  , 1 aient  signa- 
lée comme  étant  d'un  mauvais  suc.  En  effet , 11e  possé- 
dant pas  elle-même  aucune  propriété  stimulante  et  in- 
troduisant, d’autre  part,  d’abondantes  particules  répa- 
ratrices dans  l’économie*,  elle  produirait  un  relâchement 
manifeste  de  l’organisation  , si  on  la  mangeait  simple- 


(1)  De  Piscib.  Roman. 

(2)  Cette  huile  est  tellememeut  abondante  , que  lorsqu’on  lave  les 
maquereaux,  pour  les  saler,  on  la  recueille  , dit  Duhamel  , dans  Pinlen 
tion  de  la  vendre  aux  corroyeurs. 

(3)  L.  Lemery  et  J. -J.  Bruhier  , Traité  des  Alimens  , Paris  , 
iu-12  , tom.  n,  p.  276.  — P.  GontieR  , ubi  supra.  TJlyss^  Aldro- 
vandi  , de  Piscibus  , lib.  n > c.  53  p.  272.  — Henr.  Mundius  , Opéra 
omnia  med.  phys • , Lugd.  Ilatav  , iG85  , 111-12  , p.  287.  Arnauld 
iie  Villeneuve  , De  Régi  mine  Sanitatis.  — Alexandre  de  1 halles  , 
De  Ane  medicâ  , lib.  1 , c.  xv.  — XENOKPATHX  , ni  pi  t»ç  Àtt'o  tvvSpm 
ftfôt  us  , JVeapoli , 1794,  iu-8<>  , {».  35  et  ro5.  — Oribase  , CoUcct.med 
lib.  n , c.  58. — Athenee,  au  chap,  ao  du  liv  vu  doses  Aeurrortpiow, 
d’après  Hicesius. 


( >68  ) 

ment  bouillie  et  sans  condiments.  Aussi , communé- 
ment , les  maquereaux  frais  ne  paraissent-ils  sur  les 
tables  , quVprès  avoir  été  , sur  le  gril,  soumis  à Faction 
d’un  feu  vif  et  ardent,  qui  appelle  à l’extérieur  de  leur 
corps  , à sa  surface  , les  sucs  gras  et  visqueux  dont  il 
est  imprégné  et  qui  se  trouvent  ainsi  subir  un  commen- 
cement de  calcination  auquel  iis  doivent  de  la  saveur  et 
une  consistance  extractive.  En  même  temps  , d’ailleurs  , 
le  maitre-d  hôtel  combat  avec  succès  leur  vertu  débili- 
tante à l’aide  des  végétaux  âcres  , toniques  , aromatiques, 
des  acides,  des  substances  salines  , des  épices,  dont  il  a 
soin  de  les  assaisonner.  Toutes  ces  particularités  hygié- 
niques n avaient  point  échappé  à la  sagacité  du  savant 
1 . Beion  , homme  si  remarquable  pour  le  temps  où  il 
éciivait,  ni  à celle  de  P.  Gontier  qui  approuve  la  mé- 
thode suivie  par  ses  contemporains  , d’envelopper  de  fe- 
nouil vert  les  maquereaux  que  l’on  soumet  à la  cuisson. 

D api  es  mut  ce  qui  vient  d etre  dit , il  est  évident  que 
1 opinion  populaire  qui  proscrit  les  maquereaux  du  ré- 
gime des  malades  des  convalescens  , des  valétudinaires 
et  des  cacochymes  , est  parfaitement  fondée.  Le  sel  dont 
on  les  impiègne  si  souvent  ne  corrige  qu’une  partie  de 
icnis  défauts  , encore  semble-t-il  les  remplacer  par  d’au- 
tres. Si  d’une  part , en  effet , il  leur  donne  la  faculté  de 
mettre  facilement  en  jeu  les  forces  gastriques  ; il  peut , 
d’autre  part , pousser  le  développement  de  celles-ci  jus- 
qu a ! eretlusme,  jusqu’à  l’irritation  même,  et  opposer 
ainsi  un  obstacle  à l’accomplissement  normal  de  la  dé- 
ification. Ainsi  donc  , sans  nous  arrêter  aux  cas  où  toute 
espece  de  nourriture  doit  être  interdite,  où  tout  tonique, 
où  tout  excitant  deviennent  nuisibles  , sans  parler  des 
personnes  atteintes  de  pyrexies  aiguës  , de  gastro-enté- 
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ri  Le  , d embarras  des  premières  voies  avec  irritation  , de 
phlegmasies  parenchymateuses , de  lièvres  éruptives, 
d’hémoptysie  active  , etc. , etc.  , pour  lesquelles  l’appli- 
cation de  la  règle  est  incontestable,  il  demeure  évident 
que  la  chair  des  poissons  dont  nous  parlons  , surtout  si 
elle  a été  ou  salée  , ou  marinée  , ou  fumée  , doit  être  re- 
fusée aux  individus  pléthoriques,  ou  d’une  constitution 
sèche  et  irritable,  à ceux  qui  sont  en  proie  aux  accidens 
d’une  affection  épileptique  (i)  , qui  sont  placés  sous  Fin- 
fluence  d’une  diathèse  herpétique,  scrofuleuse  ou  scorbu- 
tique (2) , qui  sont  rongés  d’ulcères,  desséchés  par  des 
névroses,  mués  par  l’hystérie,  l’hypochondrie  ou  la 
mélancolie,  menacés  même  simplement  d’une  manière 
plus  ou  moins  éloignée  par  l’apoplexie. 

Cependant  le  maquereau  a été  , par  fois  et  par  quel- 
ques médecins  même  , recommandé  comme  une  sorte  de 
médicament.  Sans  rappeler  ici  le  cas  qu’on  a faitjadis  de 
sa  saumure  putréfiée  , et  comme  assaisonnement  et  com- 
me remède,  sous  la  dénomination  de  garum  (3),  il  nous 
faut  dire  qu’Ælien  , entre  autres  , recommande  le  ma- 
quereau contre  les  maladies  du  foie  (4). 

Quant  au  petit  maquereau  ou  scomber  pncumaLo - 
phorus  , il  ressemble  tellement  au  maquereau  ordinaire 
que  la  plupart  des  ichthyologistes  l’ont  confondu  avec 
lui  , et  que  Fon  ne  pourrait  en  effet  le  regarder  que 


(1)  Alexandre  de  Thalles,  ubi  supra. 

(2)  Aubert  , Précis  des  Maladies  de  la  Peau  , t.  1 , p.  303.  — Tous 
les  auteurs,  au  reste  , sont  d’accord  sur  ce  point. 

(3)  Voy.  tom.  v,  p.  216  et  suiv. 

(4)  J’ai  en  vain  cherché  dans  AElien  le  passage  où,  suivant  Atdro- 
vandi  et  plusieurs  autres  , le  maquereau  est  ainsi  préconise. 
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comme  une  simple  variété  de  celui-ci , si  I on  ne  faisait 
pas  attention  aux  caractères  tirés  de  son  organisation  in- 
térieure , et  particulièrement  à la  présence  d’une  vessie 
natatoire  , organe  dont  se  trouve  entièrement  privé  le 
maquereau  commun. 

Beaucoup  plus  petit  que  ce  dernier , il  ne  parvient 
guère  qu’à  la  taille  de  sept  à dix  pouces.  Son  corps  , 
allongé,  est  verdâtre  et  ne  tire  point  sur  le  bleu.  Ses 
bandes  transversales  sont  proportionément  plus  étroites 
et  ont  une  double  inflexion  angulaire. 

Ce  poisson  est  commun  sur  les  côtes  des  îles  Baléares 
et  Pytliîuses,  sur  celles  de  Provence,  et,  en  général, 
sur  îa  plupart  de  celles  de  la  Méditerranée.  C’est  au 
commencement  de  janvier  qu’il  se  montre  à Iviça  , où 
on  te  désigne  sous  le  nom  de  cavalla . 


Il  paraît  être  le  v-o'kiaç  d’Aristote,  le  colias  de  Pline  ( i ) 
et  de  Belon,  et  le  cognoil  de  Gillius  (2)  et  de  Ronde- 
let (3).  On  en  faisait  cas  autrefois  surtout  lorsqu’il  avait 
été  péché  à Amyclée  (4)  , et  en  Espagne  on  lui  donnait 
le  surnom  de  sexetanus  (5),  à cause  de  la  ville  de  Sexi 
en  Bétique  (6).  C’e^  avec  lui  saus  doute  aussi  qu’on 
préparait  cette  salaison  de  Cadix  ( Tccpt^oç  •yudsLOLxov  r\ 
GroMrepoïj  ) , recommandée  par  Hippocrate  (7)  contre  le 


(1)  L.  c.  , lib.  xxxii  . c.  n, 

(2)  De  lYomin.  Fisc. 

O)  L.  e.  , lib.  vin  , c.  8. 

(4)  Athénée,  ubi  supra , 

(5)  Cüm  seocetani  ponatur  cauda  Lacerti 

Lt  béni  si  cœnas  , conchis  inuncta  tibi  est . Martial  , lib.  vu. 

(6)  Pline  , lib.  u,  c.  1. 

(7)  TIe/>'i  T»v  evTûc  nMv , p 549  de  l’édition  citée  de  Foës. 
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mal  de  rate  , et  Apicius  a consacré  plusieurs  chapitres 
de  son  livre  sacramentel  à des  instructions  sur  les  divers 
modes  de  ses  préparations  culinaires. 

Aujourd’hui,  il  est  généralement  moins  estimé  que  le 
maquereau  commun,  dont  il  se  rapproche  beaucoup 
sous  le  point  de  vue  de  propriétés  hygiéniques,  et  avec 
lequel  il  était  déjà  rangé  par  Cclse  inter  gravissimi  ali- 
ment i pisces . 


/ 


ï 
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ARTICLE  CCXXIY. 


Des  Méloës,  Proscarabées , Vers-de-mai  7 ou 
Escarbots  onctueux  (i). 


§ Ier.  Le  Méloë  proscarabée , (Meioë  prosearabæus  9 

Lihnæus). 

Meloe  proscarabœus.  M.  nigro-cœruleus  7 punctalissnnus  ; 
antennis  masculorum  irregularibus  j el/tris  rugosulis  , 
Lamarck,  Animaux  sans  vert . , fora.  iv?  p.  4^4;  n°  1 • 

§ II.  Le  Méloë  mélangé , (Meioë  majalis  , Linnæus.) 

Meloe  majalis.  M.  corpore  rubro  cupreoque  vano  ; abdo- 
minis  segmentis  dorsalibus  cupreis  5 antennis  in  utroc/ue 
sexu  regularibus.  Lamarck  , ubi  supra,  n°  2. 


IliST-iL  vrai,  comme  le  vulgaire  se  le  persuade  encore, 
que  nous  possédions  dans  nos  contrées  un  oiseau  qui , 
pendu  par  le  bec  avec  un  fil  dans  un  appartement, 
tourne  constamment  sa  poitrine  du  côté  du  vent,  et  peut 
ainsi  servir  de  girouette  à nos  mariniers?  qui  garantisse 
de  la  foudre  un  édifice  ? qui  empoche  les  procès  et  la 


(l)  PI.  XXXV,  fig.  4. 


/ 
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disCtte  (i  ) , el  qui , mort  et  desséché , mue  tous  les  ans  i 
comme  s’il  était  vivant?  C’est  un  point  qu’il  est  fort 
peu  important  d’examiner  ici  , et  nous  garderions  un 
silence  absolu  au  sujet  de  cet  oiseau  qu’on  nomme  le 
Martin  ou  Martinet-Pécheur  (V),  autrement  Oiseau 
de  Saint-Martin,  si  de  graves  auteurs  ne  lui  avaient 
attribué  des  propriétés  médicales  qui  nous  imposent  le 
devoir  de  consacrer  quelques  lignes  cà  son  histoire  avant 
de  passer  à l’exposition  de  celle  des  Méloës  , et  cela 
même  quoique  l’Expérience  leur  donne  un  démenti  for- 
mel , et  que  nous  soyons  un  peu  déchus  de  la  foi  de 

nos  pères. 

Quoiqu’il  eu  soit,  le  Martin-Pêcheur  paraît  avoir 
été  l’À^xuwv  des  anciens  Grecs  (3),  et  1 'Alcedo  ou  Al- 
cyon des  Latins.  Il  est  Y Al  ce  do  ispida  des  ornitholo- 
gistes modernes  (4) , et  doit  être  rangé  dans  la  famille 
des  leptoramphes  ou  syndactyles  de  l’ordre  des  Passe- 
reaux. Nous  allons  signaler  rapidement  les  caractères 
qui  le  distinguent. 

Ses  pieds  courts,  larges,  aplatis  et  munis  de  quatre 


(1)  Ce  préjugé  existe  aussi  en  Sibérie,  chez  les  Ostiaques.  Gmelin 
( Voyage  , toin.  ii  , p.  m ) dit  que  ces  peuples  croient  se  préserver  de 
tout  malheur  en  portant  sur  eux  une  bourse  qui  renferme  la  peau , le 
bec  et  les  pattes  de  cet  oiseau. 

(2)  Nous  nous  occuperons  des  propriétés  singulières  des  Meduses  a 
l’article  Ortie  de  mer. 


(3)  Aristote  , n«/>>  £û>a>v  I <rrof . , Biêa.  E1 2 3  , *5®*  * • 

(4;  Alcedo  ispida.  A.  brachyura  supra  cyanea , subtus  fuira  ; Ions 
rufis,  ( Linnæus  , Syst.  Nat.  , ed.  Gmel.  , gen.  G?. , sp.  3). 

Alcedo  ispida.  A.  brachyura  subcrislata,  ccerulœa , subtus  rufa  , 
ions  fulvis , vertice  nudo  undulato , macula  aurium  guldque  allas. 
( LA.THA.M  , Syst.  Ornith.  , gen.  24  , sp.  20.  ) 


» 


doigts  , n’offrent  en  arrière  qu’un  seul  de  ceux-ci  et , des 
trois  qui  sont  en  avant , les  deux  externes  , presqu’aussi 
longs  l’un  que  l’autre , sont  unis  jusqu’à  leur  avant-der- 
nière articulation.  Les  tarses  ont  une  longueur  médio- 
cre. Son  bec,  très-long  , jaunâtre  (i)  , étroit,  flexible, 
faible,  non  échancré,  est  droit,  comprimé,  anguleux 
et  pointu  ; sa  langue  et  sa  queue  sont  fort  courtes  ; sa 
tête  est  grosse  à proportion  du  reste  du  corps. 

Cet  oiseau , du  volume  du  moineau  à peu  près  , et  du 
poids  d’une  à deux  onces  à peu  près , est  le  plus  beau 
de  tous  ceux  qui  habitent  nos  contrées  ; on  le  dirait  dé- 
robé à ces  heureux  climats  où  le  soleil  verse  à grand  flots 
tout  à la  fois  et  une  lumière  plus  vive  et  les  nuances 
éclatantes  des  plus  riches  couleurs  , où  les  reflets  de  l’arc 
en  ciel,  le  brillant  des  pierres  précieuses  , la  splendeur 
des  métaux  les  plus  purs,  le  lustre  de  la  soie,  se  dis- 
putent à l’envi  le  droit  d'orner  la  parure  des  moindres 
productions  de  la  Nature  animée.  Tout  le  dessus  de  son 
corps  est  d’un  verdâtre  ond'é  de  noirâtre.  Une  large 
bande  d’un  bleu  de  saphir  clair  et  brillant  règne  le 
long  de  son  dos  et  de  la  face  supérieure  de  sa  queue. 
Le  verd  pur  de  l’émeraude,  la  teinte  délicate  de  l’aigue- 
marine  transparente  se  mêlent  à l’azur  sur  ses  ailes  , sur 
sa  tête  et  sur  son  cou  $ un  jaune  ardent  colore  sa  poi- 
trine, et  son  ventre  est  roussâtre.  Tien  de  pl  us  pur 
a ailleurs  que  la  netteté  des  nuances  si  variées  de  cet 
oiseau ,*  rien  de  mieux  détermine,  de  plus  exactement 
tranché  que  la  limite  qui  les  sépare  les  unes  des  autres. 


CO  Aristote  désigne  évidemment  cette  nuance  par  l’épithète  y^o- 
ainsi  que  l’a  démontré  J C.  Scaltger  contradictoirement  à Gaza. 
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Le  Martin-pêcheur,  au  reste,  vit  solitaire  et  triste  (i); 
il  se  tient  habituellement  sur  les  bords  des  rivières  et 
sur  les  rivages  de  la  mer  (2) , en  Europe  , en  Asie  (3)  et 
en  Afrique  , 11e  redoutant  ni  les  régions  brûlantes  de 
ces  continens,  ni  celles  de  leurs  contrées  que  désole  un 
froid  rigoureux.  On  le  trouve  également  en  Provence  et 
en  Normandie,*  en  Sicile  , en  Grèce  (4)  , en  Italie,  en 
Egypte  (5)  , en  Barbarie  (6)  , en  Chine , et  dans  les  con- 
trées méridionales  de  la  Russie  , de  la  Sibérie  , du  Da~ 
nemarck,  où  il  ne  craint  pas  de  plonger  sous  la  glace 
des  ruisseaux,  mais  il  n’est,  à proprement  parier,  com- 
mun nulle  part. 

Dans  son  vol  rapide  et  filé  , il  rase  ordinairement  la 
surface  de  leau  et  fait  retentir  les  rivages  d’un  cri  aigu 
et  perçant.  Très-sauvage,  il  reste  des  heures  entières 
immobile  sur  une  branche  ou  sur  une  pierre  avancée 
au  delà  de  la  rive , jusqu’au  moment  où  le  passage  d’un 
petit  poisson  destiné  à devenir  sa  proie,  le  force  à plon- 
ger pour  s’en  emparer  et  à venir  le  dévorer  à terre  après 
l avoir  tué.  Il  détruit  aussi  un  grand  nombre  d’abeilles, 
lorsque  celles-ci  s’approchent  des  bords  des  ruisseaux. 

Il  niche  dans  le  voisinage  des  eaux,  dans  des  trous 
creusés  par  des  rats  et  par  des  écrevisses  , trous  qu’il  a 
l’art  d’àgrandir,  et  dont  il  maçonne  et  rétrécit  J’ouver- 


(1)  Aldrovandi  , Av.  f m,  p.  62. 

(2}  Aristote  , ubi  supra , liv.  ix.  ch.  i4» 

(3)  Latham  , Supplément  La  lhe  general  Synopsis  oj Bit'ds  , p.  x x5, 
— Belon  , Nat.  des  Oyseaulx  . p.  220.  — Observât,  etc.  p.  63. 

(4)  Belon,  ubi  supra. 

(5)  Sonnini  , notes  sur  l Histoire  des  Oiseaux  de  liuffon  , ton),  lvi  , 
p.  171. 

(G)  Poirf.t,  N oyage  en  Barbarie , l 1,  p.  276. 
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ttire,  y déposant  ses  œufs,  au  nombre  de  six,  sept  et 
meme  neuf,  et  don  blanc  aussi  pur  que  celui  du  plus 
bel  ivoire,  sur  une  couche  de  poussière  mêlée  avec  de 
petites  arêtes  , des  écailles  de  poissons  , et  du  duvet  de 
roseaux,  mais  sans  qu’on  y remarque  ces  petites  pelot- 
tes  dont  son  nid  est  pétri , suivant  Belon  , sans  encore 
moins  , que  ce  nid  ait , comme  le  prétendent  Aristote  , 
copié  par  Pline  (i),  Plutarque  (2)  et  Ælien  (3),  la 
figure  d’une  courge  à col  allongé  et  la  texture  de  Y halo- 
sachne  ou  de  ces  pelottes  spongieuses  de  filamens  entre- 
lacés et  comme  feutrés  que  la  mer  vomit  en  abondance 
sur  ses  bords  (4). 

La  chair  du  Martin-pêcheur  a une  odeur  musquée, 
désagréable,  et  une  saveur  d’huile  de  poisson,  ce  qui 
fait  qu’elle  n’est  nullement  bonne  à manger  (5)  ; sa 
graisse  a une  teinte  rougeâtre  (6)  et  est  fort  peu  abon- 
dante, aussi  son  corps  se  dessèche-t-il , se  momifie-t-il 
aisément.  Mais  , tout  en  supposant  que  son  odeur  pé- 
nétrante puisse  jusqu’à  un  certain  point  dégoûter  les  in- 
sectes 5 elle  ne  saunait  contribuer  à la  conservation  des 
draps  et  des  étoiles  de  laine,  ni  en  éloigner  les  redou- 
tables teignes  (7)  , ce  que  semble  pourtant  consacrer  un 
vieux  préjugé  en  vertu  duquel  on  appelait  jadis  cira- 

— f ■ ‘ — — 

Ci)  L.  c.  . iib.  x , c.  3a. 

(а)  Dans  sou  Traité  : Quœnam  animalia  terrent,  an  aquat.  etc. 

(3)  IIîp  c’fflàv  tJ'lO'ril'TOç  , B<Ca.  © y JC5Ç5 . j /£. 

(4)  H faut  remarquer  aussi  que  les  prétendus  nids  d’ Alcyon  du  Tun- 
qimi  et  de  ia  Coeliinchme  , sont  ceux  de  la  Salangane. 

(5)  Jérôme  Tragtjs,  de  Avib . , lib.  iv,  c.  25. 

(б)  G-esner  , De  Avib. 

(7)  Btjffon  , Hist.  du  Martin -pécheur. 
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pier  ( i ) «et  garde-boutique  la  dépouille  desséchée  de  cet 
oiseau  suspendue  dans  un  magasin  par  les  marchands^). 
Sa  chair  n’est  pas  non  plus  exempte  de  corruption  (3) . 
comme  on  a voulu  le  dire,  et,  ainsi  que  l’a  noté  Mau- 
duyt  (4) , elle  est,  de  même  que  toute  autre  , susceptible 
de  devenir  la  pâture  des  boucliers , des  nécrophores  , 
des  escarbots,  des  ptines  , des  dermestes  , des  andren- 
nes  , des  larves  de  teignes,  etc.  , lorsqu’on  n’a  pas  pris 
de  précautions  pour  la  soustraire  aux  attaques  de  ces 
insectes. 

C’est  pourtant  sur  ces  idées  superstitieuses  qu’on  s’est 
fondé  pour  conseiller  l’emploi  du  Martin-pêcheur  en 
th  érapeutique  , à moins  pourtant  qu’on  n’aime  mieux 
croire  , avec  Arnaud  de  Nobleville  et  Salerne  (5)  , que 
c’est  en  raison  du  sel  volatil  et  de  l’huile  qu’il  contient. 
On  a imaginé,  par  exemple,  et  certes  sans  qu’aucune 
expérience  vint  à l’appui  , que  le  cœur  de  cet  oiseau, 
desséché  , enfermé  dans  un  sachet  et  suspendu  au  cou 
des  enfans  , les  préservait  de  l’épilepsie  (6).  Le  vice 
d’un  semblable  mode  de  médication  , n’a  déjà  point 
échappé  à Lémery  (7)  , mais  celui  qu’il  a recommandé 
n’est  point  préférable  , et,  pour  le  démontrer,  il  nous 
suffira  de  dire  que  ce  savant  pharmacographc  veut  qu’on 
pulvérisé  l’oiseau  après  l’avoir  soumis  à la  dessiccation 

(1)  Belon  , i.  c. 

(2)  ScHWENCKFELD  , Av . SUeS . , p.  1^3. 

(3)  Gesner  , L c. 

(4)  Encyclop.  Méthod.  — Voyez  aussi  Arnault  de  jNorleville  ef 
Salerne  , Suite  de  la  Matière  méd.  de  Geoffroy,  tom.  m , | > . 34- 

(5)  ZJbi  supra , p.  35. 

G)  Ibidem.  — Schroeder  , Zoologia,  class.  u,  n°  \ 

(yj)  Dictionnaire  universel  des  Drogues  simples , etr.  Paris,  i^À», 
in-4°  , p.  23. 
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et  qu’on  fasse,  tous  les  jours,  prendre  un  scrupule  de 
cette  poudre  dans  de  l’eau  de  bétoine.  On  a prétendu 
aussi  que  sa  tête  , mise  sous  Foreiller  d’une  personne 
qui  dort  trop,  l’oblige  à rester  éveillée  (i),  effet  que 
Fon  obtient  également,  dit  J.  B.  Porta  (2),  si  l’on 
donne  à manger  la  chair  de  cet  oiseau. 

Mais  c’est  assez  nous  arrêter  à des  assertions  que  rien 
ne  justifie,  dont  Inexpérience  des  temps  fera  justice,  et 
qui  semblent  déjà  condamnées  à l’oubli  par  notre  siècle , 
où  les  faits  seuls  sont  réputés  avoir  une  véritable  valeur. 
Occupons-nous  immédiatement  des  deux  insectes  co- 
léoptères bétéromérés  , de  la  famille  des  épi spas tiques  > 
dont  les  propriétés  , moins  problématiques  , d’nee  part, 
et  presque  aussi  connues  que  celles  des  Cantharides  , 
de  F autre  , font  le  sujet  spécial  du  présent  article. 

Ces  insectes  , qui  sont  souvent  confondus  l’un  avec 
F antre  par  les  médecins  , ont , depuis  long-temps  , été 
considérés,  par  les  entomologistes,  comme  appartenant 
à deux  espèces  distinctes  pourvues  toutes  deux  de  mâ- 
choires, et  n’ayant  aux  tarses  postérieurs  que  quatre 
articles  , tandis  que  les  antérieurs  en  ont  cinq  5 leur  cor- 
selet est  carré. 

/ 

L’un  est  le  Meloë  proscarabœus  de  Linnæus , ou  le 
Proscarabée  proprement  dit. 

Aptère  , mais  muni  d’élytres  très-ponctuées , vive- 
ment ridées  , nuancées  de  violet,  molles,  flexibles  , croi- 
sées dans  une  partie  de  leur  bord  interne  et  ne  cachant 
pas  entièrement  1 abdomen  , celui-ci  a des  antennes 


(1)  Kyranus  KlIranides  , De  P^iribus  médicament , , Lips.,  iG38  , 
ai-8°. 

(3)  Phytognomonica , etc.  , Rothom. , iG5n,  in-80. 
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droites,  moniliformes  , non  coudées  , de  la  longueur  au 
moins  de  la  léte  et  du  corselet  réunis,  un  peu  dilatées 
et  courbées  au  milieu  chez  les  males  , à articles  irrégu- 
liers-, ses  pattes,  longues,  mais  grêles,  semblent  sup- 
porter avec  peine  le  poids  du  corps. 

Il  est  long  d’un  pouce  environ  et  est  d’un  noir  luisant, 
avec  les  cotés  de  la  tête,  les  antennes  et  les  pieds  tirant 
sur  le  violet. 

Commun  sur  les  gazons  ou  dans  les  prairies  , dans 
toute  l’Europe,  il  se  traîne  péniblement  à terre  ou  sur 
les  plantes  peu  élevées  dont  il  mange  les  feuilles  au  pre 
mier  printemps  (i).  Dès  qu’on  le  touche,  il  laisse 
suinter  par  les  articulations  de  ses  pattes  et  par  les  in- 
tervalles des  anneaux  de  son  abdomen  une  humeur 
oléagineuse,  roussàtre,  de  la  consistance  du  miel  (2)  , 
d’une  odeur  vireuse  assez  voisine  de  celle  du  malatede 
fer  combiné  à l’extrait  de  jusquiane  (3) , et  quelquefois 
cependant  légèrement  ambrée.  Elle  teint  le  linge  d’un 
jaune  de  gomme-gutte. 

La  femelle  a l’abdomen  très-volumineux  et  pond , 
dans  la  terre  , un  très -grand  nombre  d’œufs  , réunis  en 
une  masse } suivant  De  Créer,  les  larves  qui  en  naissent 
ont  six  pieds , deux  filets  à l’extrémité  postérieure  du 
corps,  et  vivent  en  parasites  sur  le  corps  de  certaines 


( 1)  C’est  pour  cela  que  daus  certains  pays  on  le  nomme  Seat  obut  de 
mai  ,3/ajkàfcr,  May  wurmlein. 

(2)  A melleo  sudore  affatim  exstiUante  , dit  Mouffet. 

(3)  Cette  particularité  peut  faire  penser  que  c est  lui  que  les  Ciec.> 

appelaient  , ce  qui  correspondrait  a ses  noms  anglais  d od 

becl/e , d'ail  dock. 
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mouches  à deux  ailes  (i).  Ce  fait  a besoin  d’être  vérifié. 

L autre  espèce,  plus  petite,  est  le  Méloe  de  mai  ou 
Méloe  mélangé,  Meloë  mcijalis , olivier  (2)  à anten- 
nes courtes  , régulières  et  presque  semblables  dans  les 
deux  sexes:  il  a le  corps  mélangé  de  bronze  et  de  rouge 
cuivreux;  la  tête  et  le  corselet  fortement  ponctués;  les 
élytres  raboteuses;  l’abdomen  traversé  par  des  bandes 
cuivreuses.  ïl  est  aptère  comme  le  précédent,  habite  les 
mêmes  lieux,  présente  les  mêmes  mœurs  que  lui,  et 
n’est  pas  moins  lourd,  moins  embarrassé  dans  sa  démar- 
che, moins  dégoûtant,  moins  répugnant  à la  vue. 

Malgré  l’assertion  contraire  de  quelques  auteurs  (3)  , 
jamais  il  ne  m’est  arrivé  aucun  accident  par  suite  du 
contact  de  l’humeur  qui  suinte  du  corps  des  Méloës , 


quoiqu’à  la  vérité  cette  humeur  soit  fort  âcre  et  que  , 
plus  d’une  fois,  dans  mes  excursions  entomologiques  et 
dans  le  cours  de  mes  expériences  pharmacologiques  , 
j aie  eu  les  mains  toutes  tachées  par  elle.  Sans  s’appuier 
sur  des  observations  bien  précises  touchant  le  mal  que 
les  insectes  dont  il  s’agit  peuvent  faire  aux  hommes  et 
aux  animaux  , soit  en  pénétrant  dans  leur  corps  , soit 
simplement  en  restant  appliqués  à sa  surface  , plusieurs 
naturalistes  ont  été,  d autre  part,  disposés  à les  regar- 
de! comme  étant  ces  buprestes  si  redoutés  des  Anciens  , 


(1)  Mémoires  pour  servir  h ? Histoire  des  Insectes  , Stock.,  i752  , 
1778  , iii'4°.  — Tom.  v,  p.  3i. 

(2)  Il  paraît  assez  démontré  que  le  véritable  Meloë  mcijalis  de  Lin- 
nœus  est  une  espèce  différente  et  propre  à FEspagne. 

(3)  Gaspard  Régler,  dans  son  Traité  de  la  peste  , cité  par  Mouflet  , 
conseille  a ceux  qui  vont  à la  recherche  des  Méloës,  de  les  saisir  avec 

deux  petits  bâtons , et  noA  avec  les  doigts. 
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lesquels  faisaient  périr  les  bœufs  qui  les  avalaient  en 
paissant  (i)  et  étaient  rangés  par  la  loi  Cornelia  dans  la 
classe  des  poisons  les  plus  subtils,  non  loin  des  cantha- 
rides , mais  cette  opinion  n est  encore  rien  moins  que 
parfaitement  démontrée , et  il  n’est  point  du  tout  clair 
que  le  bupreste  dont  ont  parlé  Pline  (2),  Dioscoride  (3), 
JNicander  de  Colophon  , son  traducteur  l’élégant  Jacques 
Grevin  (4),  Ælien  (5),  Palagonius  (6),  Hierocles  (j) , 
Publius  V egèce  (8)  , Ulysse  Aldrovandi  (9) , trouve 
son  analogue  dans  nos  Méloës  , qui  pourtant,  suivant 
les  Continuateurs  de  la  Matière  médicale  de  Geoffroy, 
contiennent  beaucoup  d’huile  et  de  sel  volatils  (10). 

Quoi  qu’il  en  soit  des  propriétés  toxicologiques  des 
Proscarabées,  on  a,  de  tout  temps,  prétendu  qu’ils 
possédaient  des  vertus  thérapeutiques  et  on  a cherché  à 
en  tirer  parti.  4 

Autrefois,  par  exemple,  dans  le  Dithmarsen  , dit 
J.  Wier  (n),  pendant  le  mois  de  mai,  on  suspendait 
ces  insectes  par  un  fil  passé  autour  de  leur  cou,  on  les 


(1)  Pline  , lib.  xxx , c.  4- 

(2)  Ubi  supra. 

(3)  Tltpi  pctppxxaiv  , fiiC A.  ol tov  , y*. 

(4)  Alexiphannaca. 

(5)  Ile/)/  £a>àv  iJ'iortflûç  , fitCx.  a)',  Kzp.  Ke. 

(6)  Consultez  à ce  sujet  le  livre  intitulé  : V eterinariœ  medicinœ 
Lib.  n,  Parisiis  , i53o  , in-fol. 

(7)  Ibidem. 

(8)  Artis  veter.  siae  Mulomedicina  , ex  recensione  3.  Sambuc 
Basil,  i ^74  , in-4°  , lib.  in  , c.  78. 

(9)  De  Insectis  , lib.  iv,  c.  6 , p.  487  et  sq. 

(10)  L.  c.  p.  G24. 

(ij)  De  Tussi  epid.  anni  x58o,  cum  7'raclatu  de  Morbis  inc o gra- 
tis , Francof.  r 583  , iu-8°. 
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soumettait  à une  dessiccation  exacte  , puis,  apiés  en 
avoir  pulvérisé  finement  un,  deux  et  même  trois,  on 
en  administrait  la  poudre  dans  de  la  bière  (i),  et  l’on 
excitait  la  sueur  chez  le  patient , soit  au  moyen  d’un 
exercice  violent , soit  en  l’accablant  sous  le  poids  des 
couvertures , soit  en  le  plaçant  pour  quelque  temps  dans 
un  four  à cuire  le  pain , ce  qui  jettait  ce  malheureux  dans 
un  accablement  extrême  et  lui  causait  de  vives  douleurs 
de  cœur  pendant  plusieurs  heures , et  ce  qui  n’ empêchait 
cependant  pas  de  lui  faire  prendre  le  remède  pendant 
neuf  jours. 

Le  même  médicament  passait  aussi  pour  très-efficace 
dans  ces  céphalîagies  épidémiques  , dont  ont  parlé  Avi- 
cenne (2)  et  Bertapaglia  (3)  , et  que  les  Saxons  appellent 
fiuren  ou  kadden. 

Paracelse  (4)  , qui  le  premier  paraît  avoir  introduit 
dans  la  langue  des  naturalistes  et  des  médecins  le  mot 
Mêloë , dit  avoir  guéri  l’hydropisie  par  un  médicament 
préparé  avec  la  graine  de  raifort  et  les  insectes  dont 
nous  parlons , et  vante  (5)  aussi  contre  les  cirons  des 
mains  et  des  pieds  Poppodeltocb  fait  avec  eux  et  appli- 
qué à l’extérieur,  lequel  du  reste  doit  avoir  une  odeur 
agréable  d’après  ce  que  nous  a appris  le  premier  Michel 
1 oxites  (6),  et  ce  que  confirme  tous  les  jours  l’expé- 


1 1)  Cette  mixture  était  appelée  , dans  le  pays  , Kqdden  tra/ick, 

(2)  Lib.  iy , Fœn.  ni , t.  2 , c,  9. 

(a)  Chirurgia  , etc.  cap.  de  P^apore. 

(1)  ^e  Morbis  lartareis , lib.  ni  , c.  6. 

(•>)  Lib.  de  L^itd  longa  , c.  12. 

ffi)  Vnomastica , Argent,  , in-8°.  Il  dit  tjue  ies  Méloës  écrasés 
ont  une  odeur  liés -suave. 
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rience.  Agricola  conseille  le  résultat  de  la  distillation 
des  Méloës  ramassés  avant  le  lever  du  soleil  comme 
très-avantageux  , sous  la  forme  de  lotions  répétées  trois 
ou  quatre  fois  par  jour,  dans  les  cas  de  tumeur  des  pau- 
pières. 

Au  rapport  du  chimiste  Glauber  (i), la  liqueur  âcre, 
rendue  par  les  Méloës  quand  on  les  touche , guérit  les 
maladies  chroniques  et  préserve  de  la  néphrétique  et  de 
la  goutte.  Elle  est  aussi  pour  lui  le  remède  du  rhuma- 
tisme , et  on  l’emploie  encore  à cet  usage  en  Suède  (2). 

Suivant  Thomas  Mouffet  (3)  , les  paysans  des  envi- 
rons d’Heidelberg  se  servent  avec  succès  de  la  même 
humeur  dans  le  cas  où  ils  sont  tourmentés  par  des  cre- 
vasses , des  gerçures  aux  mains , et  Gasp.  Régler  re- 
commande le  maceratum  de  cet  insecte  dans  1 huile 
d’olives  , comme  très-efficace , en  onctions  , sur  les  bu- 
bons pestilentiels  , les  anthrax  , les  morsures  des  ani- 
maux enragés , préparation  que  conseillent  aussi  Ar- 
nault  de  Nobleville  et  Salerne  contre  la  piqûre  du  scor- 
pion (4). 

L’avant  dernière  de  ces  indications  therapeutbiques  a 
été  naguère  l’objet  de  nouvelles  recherches.  On  a,  en 
effet , préconisé  le  proscarabée  dans  le  traitement  de  la 
maladie  la  plus  désespérante  de  toutes  celles  qui  atta- 
quent l’espèce  humaine  , l’hydrophobie  rabienne , dont 


(0  Pharmacopcea  spagyrica.  — Voyez  aussi  J.  Wjeu  , de  are  no 
Morbo. 

(2)  Dru  Drury,  Illustrations  of  natural  Hislory , t.  1 , Lond  177°  ? 
in-4°  , préface  , p.  viij. 

(3)  Insectorum  Theatrum,  lifo.  1 , c.  23. 

(4)  L c.  t.  1 , p.  62 5. 


( ,84  ) 

il  a été  proposé  comme  le  véritable  spécifique.  Ce  re- 
mède appartenait  comme  secret  à un  paysan  de  la  Silé- 
sie, lorsqu’en  1777,  le  roi  de  Prusse,  Frédéric  lï  , en 
fît  l’acquisition  , et  ordonna  au  Conseil  supérieur  de 
Santé  de  Berlin  d’en  publier  la  recette  ( 1).  Dans  toute 
l’Europe  les  papiers  publics  en  parlèrent  avec  enthou- 
siasme (2)  5 personne  ne  parut  se  rappeler  que  Sehroë- 
der  (3) , Arnold  Weickard  (4)  , 3 . Wier  (5) , Semiert(6) 
et  d’autres  avaient  déjà  annoncé  cette  propriété  dans  le 
Meioë  ; aujourd  hui  on  semble  avoir  oublié  de  même  le 
bienfait  dont  1 ordonnance  d’un  monarque  philanthrope 
paraissait  avoir  gratifié  le  monde  entier,  et  l’Europe  en 
pai ticulier  : comme  a 1 ordinaire,  le  triomphe  de  I hu- 
manité a été  court  \ les  gens  de  bien  s’étaient,  à cet 
egard  , bercés  d un  fol  espoir.  Ândry  démontra  dès  les 
pi  entiers  temps  de  son  apparition  qu’un  pareil  remède 
était  aussi  dangereux  et  produisait  des  effets  aussi  fu- 
nestes que  les  cantharides  (7),  et  J.  Georges  Fréd, 

Henning  , plus  tard  , fît  connaître  un  exemple  de  mort 
causée  par  le  Méloë  (8). 

C est  assez  dire  que  , de  notre  temps,  cet  insecte  est 
abandonné  comme  antilyssique  et  n’est  que  d’un  usage 
fort  peu  étendu  en  thérapeutique. 


(i)  C.  f raugoti  Schwartz  7 de  Hy drophobid  ejusque  spécifier 
Meloe  mojah  et  Proscarabceo , Halæ  , i-j83  , in-8°. 

(-0  Gazette  de  Santé  , l'j'j'j  5 n°  46. 

(3)  Pharrn. , lib.  y,  c.  4. 

(B  Thésaurus  pharrnaceut.  gai.  chini „ 

(5)  Ubi  modo. 

(6j  Prax.  , lib.  1 y part.  2,  c.  16. 

(7)  Recherches  sur  la  Rage , iu-8“  , L'aris  , 1780,  p.  27!. 

(8)  Medicinische  Fragmente , cto.  Zerbst,  1799;  iu-8%  p.  .6, 
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Néanmoins  , dans  quelques  cantons  de  l’Espagne,  on 
remplace  par  les  méloës  les  cantharides,  avec  lesquel- 
les , parfois  aussi , on  se  contente  de  les  mêler. 

Il  est  aussi  une  vertu  qu’on  11e  saurait  leur  contester, 
c’est  celle  d’être  un  puissant  diurétique  et  d’exciter  les 
voies  urinaires  more  cantharidum , au  point  même  de 
déterminer  l’hématurie  (1),  comme  l’a  observé  Roës- 
ler  (2),  sur  deux  enfans  qui,  ayant  été  mordus  d’un 
chien  enragé  , avaient  pris  chacun  deux  de  ces  insectes 
privés  de  leur  tête. 

On  peut  encore  les  employer  comme  épispasliques  , et 
faire  avec  eux  des  vésicatoires  d’une  certaine  activité. 

Reynold  Spielmann  nous  apprend , en  outre,  cpie  les 
maréchaux  d’Alsace  se  servent  de  leur  infusum  huileux 
pour  cautériser  les  chairs  fongueuses  des  ulcères  chez 
les  chevaux  (3) , et  c’est , au  rapport  de  Thomas  Moùl- 
fet , un  moyen  que  l’on  mettait  fort  souvent  jadis  en 
usage  en  Angleterre. 

On  a fait  aussi  entrer  dans  quelques  emplâtres  et  011- 
guens, prétendus  antiloïmiques  , l’humeur  onctueuse  que 
fournissent  leurs  articulations  (4). 

Enfin,  leur  infusum  huileux  a été  préconisé  contre  la 
piqûre  des  scorpions  (5)  et  autres  insectes  venimeux  par 
un  grand  nombre  d’anciens  médecins. 


(1)  Mouffet  , L.  c. , p.  i63. 

(2)  Kphem.  Acad.  JYat.  Car.  , Dec.  i , ann,  3 , p-  3o2. 

(3)  Dissertalio  de  Animal,  nocivis  Alsatice , Argent  , 17G8,  in-4°  > 
p.  48. 

(4)  Ahnault  de  Noblevïlle  et  Salerne,  L c.,  p.6s5. — Schroedek 
l.  c. — J.  J.  Manget,  Bibltoiheca  phannac.  mcd Coloniœ  Atlobro 
qum , 1703  , in-fol  , t.  11  , p.  800. 

(5)  Idem,  ibidem. 
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ARTICLE  CCXXY. 

§ Ier.  Du  Merlan  commun  (i)  (Merlan  gu  s vulgaris,  N.  ). 

Allemand....  Witt  lin  g , G ad  den . 

Allemand....  JMhiting  , Moleniaar. 

Asellus  minor  aller  , Aldrovandi  , de  Piscib lib.  m ? 
c.  3,  p.  287. 

Merlanus , Merlan,  Rondelet, 

Merlangus  , Belon. 

Secunda  Asellorum  species  , Gesner  , <7e  Aquatilibus  , 
P*  99* 

Asellus  mollis  ; Jonston. 

Callarias  im  ber  bis  ; Klein. 

Gadus  merlangus.  G.albus  , maxillâ  superiore  longiore, 
Linnæus;  TYaC  , ed.  Grnel. , gen.  a54?  sp.  8. 


§IL  Du  ^erZan  raoir.  Colin,  Grelin  ou  Charbonnier , 
( Merlangus  carbonarius  , N.  ÿ. 

Allemand....  Kohler,  Kohlmund. 

Danois « Kollemader . 

Anglais Coal-fish  . Colejïsh  ; Colfish. 

Col  fis  k Angloriim  , Belon,  Gesner. 

Asellus  niger , Charleton  ; Sohoneveldt  , Al- 
ÜROVANDI 


fO  PP  XLI1?  fig.  , . 
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Gadus  c trbonarius . G.  maxillà  injixtorc  y 
lonsiore  , Iineâ  la  ternit  recta  , Linnæus  , uht 

D p 

supra,  n°  9. 


$ 111.  Du  Merlan  jaune , Lieu  , ou  Pollak  ( Merlan  s us 

pollachius  , N . ). 

Allemand....  Pollack , PVeisser. 

Anglais Greecod,  PF  lutin  g pollack. 

b 

Suédois Lyrbleck. 

Gadus  Pollachius.  G.  maxillà  inferiore  tou- 
giore , Iineâ  lata  ali  curvd.  Linnæu»,  ubi 
supra , sp.  10. 


§ IV.  Du  Mer  Lan  vert  ou  Sey  (Merlaugus  virens,N.). 

Suédois Sey , Grasey . 

Gadus  virens . G.  dorso  uirescente , cauda  bi 

V « 

Jiirca  , Linnæus ? supra,  n°  7 


I lorsque  , suivant  la  rotation  ordinaire  des  choses,  1rs 
médecins  viennent  à céder  la  place  aux  cuisiniers,  U 
qu’un  pauvre  malade,  après  avoir  éprouve  combien  la 
Nature  est  riche  en  produits  corrosifs  , veut  mettre  di 
nouveau  en  exercice  le  tact  exquis,  la  sage  capacité  d< 


ses  tuniques  digestives  , le  Merlan  semble  devenir  le 
sauveur  de  son  être}  tous,  depuis  le  médecin,  jus- 
qu aux  païens  , aux  amis  , aux  voisins,  s accordent  a lui 
en  conseiller  l’usage } et  certes  c est  un  beau  nne  de  u 
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commandation  pour  qu’il  soit  question  dans  notre  livre 
de  ee  poisson,  au  sujet  duquel  on  pourrait  d’ailleurs 
faire  une  épaisse  compilation  , si  Ton  avait  le  courage 
d’additionner  toutes  les  vertus  médicamenteuses  et  bro 
matologiques  qu’on  lui  a attribuées  , pourvu  toutefois 
qu’on  ne  se  laissât  pas  rebuter  par  les  caprices  de  la  bril- 
lante Gastronomie  qui  , jamais  peut-être  , ne  tira  d’une 
même  cause  des  effets  si  contraires,  et  qui  a fait  du  mer- 
tan  une  substitution  toute  en  faveur  de  la  prudente  Con- 
valescence. 

Quoiqu  il  en  soit , le  poisson  dont  nous  avons  à par- 
ler et  qui  appartient  à la  famille  des  aucbénoptères , 
parmi  les  boîobranclies  jugulaires  ou  les  maîacoptéry- 
giens  abdominaux  , ou  , suivant  M,  G.  Cuvier,  il  con- 
stitue le  type  d’un  genre  particulier,  a été  rangé  par 
Artédi  , Linnæus  , de  Laeépède,  M.  Duméril  et  la  plu- 
part des  iclithyologistes  dans  le  grand  genre  des  Gades, 
et  se  reconnaît  immédiatement  à une  série  de  caractères 
que  nous  allons  avoir  soin  d’indiquer,  malgré  la  facilité 
avec  laquelle  le  vulgaire  même  sait  appliquer  son  nom  , 
distinguer  sa  forme  extérieure , et  faire  de  sa  couleur  le 
sujet  d’une  expression  proverbiale  des  plus  habituelles 
dans  notre  langue. 


Tout  Se  monde  sait  en  elïèt  que  !e  Merlan  ordinaire 

a le  corps  médiocrement  allongé  , lisse,  revêtu  d écaillés 

petites  , moiies,  minces  et  arrondies  ; que  ses  catopes  , 

attachés  sous  la  gorge  et  couverts  d’une  peau  épaisse, 

sont  aiguisés  en  pointe  ; qu’il  possède  trois  nageoires 

dorsales  et  deux  nageoires  anales  , et  que  sa  tête  est  aie- 
pidote. 

Ses  opei  euîes,  d ailleurs,  ne  sont  ni  dentelées,  ni 
'codées  ; sa  bouche  n’offre  aucune  trace  de  ces  barbil- 
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Sous  qu  ou  retrouve  dans  plusieurs  genres  voisins  dans 
relui  des  morues  en  particulier;  tontes  ses  nageoires  sont 
molles;  la  caudale  est  découpée  en  croissant;  les  trous 
de  ses  branchies  sont  percés  latéralement;  son  museau 
est  allongé  ; sa  bouche  ample  ; sa  mâchoire  supérieure  un 
peu  saillante  et  garnie,  comme  Inférieure,  de  dents 
iines  , aigues  , isolées,  inégales,  de  médiocre  grandeur, 
disposées  sur  plusieurs  rangs  , et  faisant  la  carde  ; deux- 
osselets  arrondis  , couverts  d’aiguillons  arment  son 
palais,  et  quatre  pointes  crochues  hérissent  son  palais  , 
mais  sa  langue  est  lisse  : sa  ligne  latérale,  enfin,  est 
droite  , et  son  anus  fort  rapproché  de  la  tète. 

Le  merlan  , long  de  6 à 18  pouces,  offre , sur  le  ven- 
tre et  les  flancs  la  blancheur  resplendissante  de  l’argent 
et  de  la  nacre  , et  sur  le  dos  , des  nuances  d’un  vert  plus 
ou  moins  foncé  et  olivâtre.  Ses  nageoires  pectorales  et 
caudale  sont  noirâtres  ou  grisâtres.  Les  premières  de  ces 
nageoires  sont  souvent  marquées  d’une  tache  noire  â 
leur  base. 

Il  a le  foie  bilobé  , volumineux  et  de  couleur  blan- 
châtre; sa  vessie  hydrostatique  , visqueuse  et  longue, 

est  simple  et  attachée  â la  colonne  vertébrale. 

\ 

Les  ovaires  de  la  femelle  sont  gorgés  de  très-petits 
œufs  jaunâtres. 

Le  merlan  habite  l’Océan  d’Europe  en  tirant  vers  le 
Nord(i),  et  fréquente  spécialement  la  Manche  et  la 
Baltique.  11  se  nourrit  de  crabes  , de  mollusques  , de 
vers  , de  jeunes  poissons  , comme  les  alhérines  , les  an- 
chois , les  gobies  , etc.  , et  s’approche  souvent  des  riva  - 


(i)  Rondelet  , /.  c.  , lih.  ix  , o.  9. 
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ges,  ce  qui  fait  qu’on  le  pêclie  pendant  la  plus  grande 
partie  de  l’année , quoiqu’avec  moins  de  succès  pour- 
tant dans  certaines  saisons  que  dans  d autres.  Il  aban- 
donne , en  effet . dit  le  comte  de  Lacépède  , plus  parti- 
culièrement la  haute  mer,  à l’époque  du  frai  non-seule- 


ment , mais  encore  lorsqu’il  espère  trouver  vers  la  terre 
une  nourriture  plus  abondante  et  un  asile  contre  les 
gros  animaux  marins  qui  le  poursuivent , et  l’on  sait 
généralement  quelle  influence  ont  les  saisons  sur  ces 

'O  1 lis 

diverses  circonstances.  Voilà  pourquoi , pour  aller  a sa 
recherche,  on  préfère , sur  certaines  côtes  de  France, 
les  mois  de  janvier  et  de  février,  tandis  qu’on  choisit 
ceux  de  l’été  sur  plusieurs  de  celles  de  la  Hollande  et 
de  l’Angleterre , où  , du  reste,  il  se  montre  parfois  en 
telle  quantité , que  les  troupes  qu'il  forme  peuvent  oc- 
cuper un  espace  long  de  trois  milles , et  large  d’un  mille 
et  demi. 

On  trouve  plusieurs  variétés  fort  distinctes  de  mer- 
lans , suivant  l’époque  de  l’année  où  on  prend  ces  pois- 
sons , les  parages  qu’ils  fréquentent  et  les  eaux  qu  ils 
habitent.  Noël  de  la  Morioière  a observé  , par  exemple, 
qu’il  existe  une  notable  différence  entre  les  merlans  que 
l’on  tire  des  fonds  voisins  d Yport  et  des  Dalles  , près 
de  Fécamp,  et  ceux  dont  on  s’empare  depuis  la  pointe 
de  l’ Ailly  jusqu’au  Tréport  et  au  delà  , quoique  toujours 
sur  la  côte  de  Normandie.  Les  premiers  sont  plus  courts, 
ils  ont  le  ventre  plus  gros  , la  tête  plus  volumineuse, 
le  museau  moins  aigu  , la  nageoire  de  la  queue  d une 
teinte  plus  foncée  , la  chair  plus  ferme.  Il  parait  aussi 
que  dans  les  profondeurs  de  la  mer  de  Nice  on  trouve 
un  poisson  qui  a la  plus  grande  analogie  avec  le  merlan 
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de  F Océan  , et  cpii  , selon  M.  Risso , pourrait  bien  n’en 
être  également  qu’une  variété. 

La  pêche  du  merlan  est  très-lucrative  sur  les  cotes 
septentrionales  de  l’Europe  , principalement  autour  de 
l’Angleterre  et  de  la  Hollande,  et  à Dunkerque  , en 
France  ; l’on  y procède,  soit  à la  ligne  de  fond,  soit 
avec  la  drège  ou  quelque  autre  filet. 

Lorsqu’on  se  décide  pour  le  premier  de  ces  moyens , 
on  ne  tend  pas  moins  d’une  vingtaine  de  lignes  longues 
chacune  de  plus  de  3oo  pieds  et  garnies , chacune  aussi , 
d environ  200  hameçons  , amorcés  de  vers  , de  petits 
poissons  et  surtout  de  morceaux  de  hareng.  Pendant 
presque  toute  l’année,  il  fréquente  nos  côtes;  mais  le 
moment  le  plus  favorable  pour  aller  à sa  recherche  est 
l’entrée  de  l’hiver,  après  que  les  harengs  ont  déposé 
leurs  oeufs  , dont  il  paraît  détruire  une  grande  quantité. 
Alors  , en  effet,  il  est  plus  gros  et  plus  gras  (1)  , tandis 
que,  dans  le  temps  où  il  fraie  lui-rnême,  il  devient 
maigre  et  n’offre  plus  qu’une  chair  mollasse  : c est  ce 
qui  arrive  en  particulier  depuis  la  fin  de  décembre  jus- 
qu’au commencement  de  février  (2). 

Un  avantage  marqué  qu’a,  d’ailleurs,  ce  poisson 
pour  les  pêcheurs  , c’est  qu’il  se  conserve  fort  bien  et 
peut  être  envoyé  à des  distances  prodigieuses  de  la  mer. 

Excepté  à la  dernière  époque  que  nous  venons  de  si- 
gnaler, la  chair  du  merlan  , écailleuse,  blanche  , ferme,, 
est  des  plus  agréables  au  goût,  soit  qu’on  la  mange  frite 


\0  Ce  tait  conste  de  la  correspondance  tic 
avec  de  Lacépède. 

'■>■)  JLiivnæus,  ubi  supra. 


îNoel  de  la  Moiinière 
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ou  cuite  sur  le  gril  , soit  qu’on  la  serve  avec  diverses 
sauces.  Très-délicate,  légère,  tendre,  des  plus  faciles  à 
digérer  (1) , elle  a fait  dire  autrefois  proverbialement  que 
merlans  mangez  ne  poisent  non  plus  dans  V estomac 
que  penduz  à la  ceinture  (2),  et  qu’elle  était  une  vraie 
nourriture  de  postillon  (3)  , puisqu’elle  n’empéchait  pas 
de  courir  : bien  moins  substantielle , bien  moins  propre 
à introduire  dans  l’économie  des  principes  réparateurs  , 
que  celle  des  mammifères  et  des  oiseaux  , elle  ne  saurait 
nourrir  les  individus  occupés  à des  travaux  pénibles; 
elle  convient  donc  plus  pa  rticuiièrement  aux  habitans 
aisés  des  villes  , qui  mènent  une  vie  sédentaire  et  qui 
ont  besoin  de  satisfaire  leur  sensualité  plutôt  que  leur 
appétit.  Néanmoins  , à Paris  , du  temps  de  Champier,  le 
merlan  était  un  poisson  méprisé  et  abandonné  au  peu- 
ple , ce  que  confirme  P.  Gontier , qui  écrivait  en 
1668  (4)  , et  dit  de  ce  genre  de  nourriture  : eruditis  pa~ 
latis  non  admodüm  placet. 

Av  ec  les  î ignés  de  fond  dont  nous  avons  parlé  , on 
prend  des  merlans  quelquefois  si  abondamment , sur  les 
côtes  d Angleterre  en  particulier,  qu’on  ne  peut  point 
consommer  frais  tout  le  produit  de  la  pêche  , en  sorte 
qu  011  est  obligé*  tien  saler  ou  d’en  faire  sécher  une 
grande  partie,  ce  que  ion  pratique  également  du  côté 


(1)  Tous  les  médecins,  tous  les  auteurs  sont 
au  sujet  duquel  on  peut  consulter  L.  Lemert, 
Pai'is  , 1755,  in- 12,  tnm.  11 , -373. 

(1 2 3 4)  proverbe  a été  conservé  par  Rondelet. 

(3)  A3 oyez  Richelet. 

(4)  Exer citât,  hygiast. , etc.,  Lugd. , 1668  , 
p.  389, 


d’accord  sur  ce  point , 
Traite  des  Alimens  , 


in-4°  , lib.  xn  , e.  9 , 


«► 
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d'Ostende,  de  Bruges  et  de  Gand.  Par  suite  de  cette 
opération  cependant , il  faut  l’avouer,  les  merlans  per- 
dent beaucoup  de  leur  saveur  fine  et  des  autres  qualités 
qui  les  font  généralement  rechercher.  Aussi,  dans  la  plu- 
part des  contrées  où  le  Commerce  les  fait  parvenir  ainsi 
préparés,  les  abandonne-t-on  à la  classe  indigente,  si  ce 
n’est  pourtant  en  Allemagne,  où,  du  temps  de  Willughby, 
ce  mets  passait  pour  fort  délicat , quand  on  en  avait  re- 
levé la  saveur  avec  du  curcuma.  Les  Polonais  et  les  Fla- 
mands paraissent  avoir  été  dans  le  meme  cas.  L’ichtliyo- 
logiste  anglais  s'autorise  en  cela  du  témoignage  du  doc- 
teur Tancrède  Robinson. 

Jüe  crâne  des  merlans  , comme  celui  des  autres  pois-  » 
sons  en  générai,  offre  des  concrétions  auditives  fort  déve- 
loppées. Ici  ce  sont  de  petits  calculs  d’une  extrême  du- 
reté , d’une  blancheur  éblouissante  , plus  longs  que 
larges,  pointus  par  un  bout,  obtus  par  l’autre  , lisses  , 
polis,  fragiles  et  faciles  à pulvériser.  On  en  administrait 
naguère  la  poudre  comme  apéritive,  antinéphrétique, 
lithontriptique , absorbante,  etc.  Cette  dernière  pro- 
priété est  la  seule  qu’on  puisse  raisonnablement  lui  at- 
tribuer : elle  la  partage  avec  la  craie  , le  marbre  , les 
coquilles  d’huîtres  , les  prétendus  yeux  d’écrevisse  , la 
magnésie,  et  l’on  peut  se  procurer  assez  facilement  la 
plupart  de  ces  substances  pour  avoir  le  droit  de  se  pas- 
ser d’un  médicament  inutile.  On  donnait  cette  poudre 
à une  dose  qui  variait  de  douze  grains  à un  demi-gros. 

Le  Merlan  noir  , qu’on  appelle  encore  Colin  , Char- 
bonnier, Grelin  , Morue  noire , a la  nageoire  caudale 
fourchue,  la  mâchoire  inférieure  plus  avancée  que  la 
supérieure;  la  ligne  latérale  presque  droite  ; la  letc 
étroite;  l’ouverture  de  la  bouche  petite;  le  museau 

i3 


vu. 
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pointu  -,  les  écaillés  ovales -,  les  catopes  fort  peu  étendus  ; 
les  nageoires  dorsales  au  nombre  de  trois  et  molles  ainsi 

que  les  deux  nageoires  anales. 

Pendant  sa  jeunesse,  il  est  d une  teinte  olivâtre  qui  se 
change  en  noir  chez  l’adulte  , et  qui  se  prolonge  jusque 
dans  la  cavité  de  la  bouche.  Sa  ligne  latérale  est  blan- 
che; ses  opercules  sont  nacrees  , et  sa  langue  bulle  de 
l’éclat  de  l’argent. 

Il  parvient  à la  taille  d’environ  trois  pieds. 

On  le  trouve  dans  l’Océan  d Europe , et , dit-on  , aussi 
dans  la  mer  Pacifique. 

Vers  le  mois  de  février  et  de  mars  , il  s’approche  des 
côtes  d’Angleterre  pour  y déposer  des  oeufs  du  volume  et 
de  la  couleur  des  grains  de  millet.  On  pêche  dans  l’été 
suivant , et  en  abondance  , les  jeunes  poissons  qui  sor- 
tent de  ces  œufs  et  qui  croissent  assez  rapidement. 

Le  merlan  noir  adulte  est , du  reste  , pris  lui-meme 
en  grande  quantité  pendant  presque  toute  l’année  , mais 
surtout  en  été  , soit  avec  des  filets  de  diverses  espèces  , 
soit  à la  ligne  amorcée  de  sprat  ou  de  peau  d’anguille. 

Suivant  M.  Hisso  (i) , on  trouve  le  merlan  noir  dans 
la  mer  Méditerranée , mais  il  y est  fort  rare  , quoi  qu’on 
le  voie  quelquefois  dans  le  marché  de  Nice.  Au  reste , 
Audierne  et  File  des  Saints  sont , sur  les  côtes  de  France, 
à peu  près  les  seuls  lieux  où  l’on  fasse  une  pêche  consa- 
crée uniquement  à ce  poisson.  On  met  en  mer,  à cette 
intention  , de  petits  bateaux  de  trois  ou  quatre  tonneaux , 
montés  de  sept  ou  huit  hommes  , et  munis  de  lignes  ana- 
logues à celles  qui  sont  en  usage  pour  la  morue,  mais 
plus  petites  et  amorcées  d’une  sardine  ou  de  quelque 


(i)  Ichthyologie  de  IVice  , Paris  , 1810  in-S°,  page  11 3, 
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menuis aille.  Ou  peut  d’ailleurs  encore  faire  cette  pêche 
avec  des  verveux  , des  guideaux  , des  trêmaux  , des 
demi-folles  et  divers  autres  filets. 

% 

Lorsque  la  morue  est  abondante  près  des  côtés  du 
Nord,  on  y recherche  fort  peu  les  merlans  noirs  ; dans 
le  cas  contraire  , on  y procède  à la  salaison  de  ces  pois- 
sons* que  cette  préparation  rend  difficiles  à distinguer  de 
la  morue,  et  qui  sont,  pour  la  Bretagne,  l’objet  d’une 
exportation  assez  considérable  par  la  voie  de  Bordeaux. 

Le  merlan  noir  a une  chair  délicate  tant  qu’il  est 
jeune  ; quand  il  a un  an  et  plus  , il  devient  dur  et  co~ 
riace,  et  n’a  jamais  une  aussi  bonne  saveur  que  la  mo- 
rue (1).  Les  Islandais  n’en  font  aucun  cas,  à cause  de  la 
grande  quantité  de  merlans  communs  qui  fréquentent 
leurs  rivages,  et  en  Norwége , les  pauvres  seuls  man- 
gent sa  chair;  mais,  dans  ce  dernier  pays,  on  tire  de 
l’huile  de  son  foie.  Il  paraît  aussi  que  sa  vésicule  nata- 
toire peut  servir  à la  fabrication  d’une  ichthyocolle  de 
bonne  qualité,  d’où  lui  vient  peut-être  le  nom  anglais 
de  Coal-Jish  (2). 

Le  Merlan  jaune  ou  PollAk  a,  de  même  que  les 
précédens  , trois  nageoires  dorsales  et  deux  nageoires 
anales;  sa  bouche  est  dépourvue  de  barbillons  ; sa  na- 
geoire caudale  fourchue  ; sa  mâchoire  inférieure  plus 
avancée  que  la  supérieure;  sa  ligne  latérale,  très-courte. 

Ce  poisson,  dont  la  taille  varie  de  18  pouces  à 3 
pieds  , est  d’un  brun  noirâtre  sur  le  dos;  son  ventre  est 


(1)  Auguste  deliciosus , cœterum  vix  esculentus  , a dit  Linnæus, 
ubi  supra. 

(2)  Aldrovandi  , de  Piscibus  , lib.  ni , c.  7,  p.  289,  d’après  Belon  , 
auquel  on  doit  une  figure  sans  tète  de  ce  poisson  , parce  que  c’est  dans 
cet  état  qu’on  l’apporte  e‘a  Angleterre. 
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argenté  et  pointillé  de  brun  sur  un  fond  clair.  L’iris  de 
ses  yeux  est  jaune  avec  des  points  noirs  ; chacune  de  ses 
écailles  est  petite,  molle,  mince,  ovale  et  liserée  de 
jaune  5 ses  nageoires  pectorales  sont  jaunâtres , et  ses 
catopes  dorés  5 ses  nageoires  anales  sont  olivâtres  et  poin- 
tillées  de  noir  (1). 

Il  vit  en  grandes  troupes  dans  l’océan  Atlantique  et 
dans  les  mers  septentrionales  de  l’Europe  (2)  , cherchant 
surtout  les  parages  habituellement  battus  de  la  tempête 
sur  les  côtes  de  la  Norwége  et  du  nord  de  l’Angleterre. 
On  le  trouve  par  fois  aussi  dans  la  Méditerranée , en 
hiver  $ dans  la  Baltique  , près  de  Lubeck , et  dans  la  mer 
du  Nord , près  de  Heiligeland  (3)  ; mais  il  n’y  paraît 
jamais  rassemblé  en  troupes , et  chaque  individu  y vit 
isolément.  Enfin , il  fréquente  certains  rivages  occiden- 
taux de  la  France. 

Il  se  tient  plus  volontiers  à la  surface  de  Beau  que 
dans  les  asiles  profonds  de  l’Océan } il  aime  à se  nourrir 
de  l’ammodyte  appât,  dont  nous  avons  parlé  dans  notre 
premier  volume,  et  qu’il  va  chercher  dans  ie  sable  des 
rivages. 

Sa  pêche  ne  diffère  en  rien  de  celle  du  colin.  Sa  chair, 
meilleure  et  plus  ferme  que  celle  de  ce  dernier,  est  ce- 
pendant inférieure  à la  chair  du  merlan  ordinaire.  Onia 
recherche  surtout  au  printemps  $ et,  quand  elle  est  bien 
fraîche,  elle  est  fort  bonne  cuite  sur  le  gril,  frite  , ou 
apprêtée  en  matelote. 


(1)  Beskrefning  pa  en  Fisk,  katlad  Leblerking.  (Yetensk.  Acad. 
Handling.  1767,  p.  245.) 

(2)  Naturgeschichte  des  gelben  Kohlmauls.  ( Schrif.  der  Berlin. 
Ges,  Naturf.  Fr.  4 B. , p.  147.  ) 

(3)  Bloch  , l.  c. , verbo  : lieu. 
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Le  Merlan  vert  ressemble  beaucoup  au  pollak  , avec 
lequel  il  a même  été  confondu  quelquefois.  Il  a comme 
lui  trois  nageoires  dorsales  , deux  nageoires  anales  , une 
nageoire  caudale  fourchue  , mais  ses  mâchoires  sont  éga- 
lement avancées  } sa  ligne  latérale  est  droite  et  son  dos 
est  verdâtre. 

Sa  taille  est  d’environ  deux  pieds. 

On  le  rencontre  très-fréquemment  pendant  toute  l’an- 
née sur  les  côtes  de  Norwége , et  là  il  est  l’objet  d’un 
commerce  assez  étendu  et  d’une  peche  active.  Il  parait 
aussi , d’après  les  observations  de  M.  Risso  , qu’il  par- 
court en  troupes  nombreuses  , au  printemps  , les  rivages 
des  Alpes  maritimes , ou  1 on  en  fait , a celte  epoque  , 
une  pêche  abondante,  et  où  on  le  nomme  poutassau - 
< verou . 

Ce  que  nous  avons  dit  des  qualités  bromatologiques 
du  merlan  ordinaire  s’applique  entièrement  à ces  der- 
nières espèces. 


( ) 


ilVVVViiVilVVlViVVlVVWVmilVVVVIVlllVtVVltVitVUUVVWllf 

ARTICLE  CCXXYL 

Du  Merle  commun  ( Turdus  Merula , Linnæus.  ) 

Drec  . . KoVryyoç,  , Kô<7<7i>çpoç,  Koif/u^oç,  Ko<7orypç, 

Grec  moderne.  KoÇiçoç  , Kût£kj>oç. 

Latin.  .......  Merula , Merulus , Nigretum , Merula  vul- 

guris  , et  en  basse  latinité,  par  corruption^ 
Cosefos  ou  Cossifos  (Sylvaticus  ) , iAzY» 
tozos  , Cokoilos  (Albert  Groot.  ) 

Italien  Merlo. 

Espagnol Mierla. 

Portugais Melroa. 

Bas-allemand..  Merl  ; allemand,  Am  sel. 

Flamand Merlaer , MeereL 

Anglais  ......  Black-bird. 

Fur  dus  Merula.  T.  ater,  rostro  palpebris~ 
c/ue  fui  As  , Linnæus  , Syst.  Nat . ed. 
Gmel.  , gem  107,  sp.  22. 


Lorsque,  rassasiés  des  plaisirs  bruyans  de  nos  cités, 
des  joies  factices  de  nos  salons  , du  tumulte  insépara- 
de  de  la  vie  citadine  , nous  allons  respirer  l’air  pur  des 
champs  , fouler  aux  pieds  la  pelouse  de  nos  bois , errer 
dans  les  sentiers  de  nos  prairies  , et  que  les  oiseaux  sem- 
blent ajouter  à notre  douce  satisfaction  en  chantant 
lyrnnc  c^'  ^ a ^a,ure , nous  ne  sommes  guère  portés  à 
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penser  que  ce  Merle  , qui  nous  réjouit  par  ses  gais  sif- 
flemens,  a tout  à la  fois  des  droits  pour  briller  sur  les 
tables  de  nos  gastronomes,  et  pourrir  ignoré  dans  les 
magasins  obscurs  de  quelque  antique  officine  de  pharma- 
cien , peut  contribuer  à nous  nourrir  et  trouve  des  ad- 
mirateurs de  ses  vertus  médicamenteuses. 

Tel  est  pourtant  le  cas  dans  lequel  se  trouve  cet  oi- 
seau de  l’ordre  des  Passereaux  et  de  la  famille  des  Cré- 
nirostres,  reconnaissable  d’ailleurs  à une  foule  de  carac- 
tères frappans. 

Nous  allons  rapidement  passer  ceux-ci  en  revue. 

Les  pieds  du  Merle,  noirs,  à talon  et  à plante  jaunes, 
surmontés  de  tarses  d’une  longueur  médiocre  , n’ont  en 
arrière  qu’un  seul  doigt,  et  en  présentent  en  devant 
trois , dont  les  deux  externes  sont  réunis  en  partie.  Son 
bec,  d’un  jaune  safrané,  aussi  large  que  haut  à la  base, 
comprimé  et  arqué , ne  fait  point  le  crochet  par  la  pointe, 
dont  les  cotés  offrent  chacun  une  échancrure.  La  mem- 
brane qui  tapisse  le  dedans  de  sa  bouche  est  jaune  , de 
meme  que  le  bord  de  ses  paupières. 

Il  pèse  lui-même  de  trois  à cinq  onces  et  a,  de  lon- 
gueur, depuis  le  bout  du  bec  jusqu’à  l’extrémité  de  la 
queue  , dix  à onze  pouces  : il  offre  quatorze  pouces 
de  vol. 

Le  merle  mâle  adulte  est  encore  plus  noir  que  le  cor- 
beau 5 sa  robe  offre  une  teinte  plus  décidée  , plus  uni- 
forme , moins  coupée  par  des  rellets. 

La  femelle  , d’un  noir  moins  intense  , offre  quelques 
nuances  de  brun  et  de  grisâtre. 

Les  merles  se  nourrissent  de  baies  (1),  de  lruits  , de 


(i)  On  assure  que  les  petites  haies  des  pommes  de  grenade  les  em 
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chenilles  et  d’insectes,  surtout  de  sauterelles,  et  ont 
des  habitudes  assez  solitaires.  Ils  paraissent  ne  point 
émigrer  (i)  et  ne  font,  en  hiver,  que  choisir  dans  la 
contrée  qu’ils  habitent,  c’est-à-dire,  dans  toute  l’Eu- 
rope et  l’Asie  tempérée  , l’asile  qui  leur  convient  le 
mieux  pendant  les  mois  rigoureux  de  la  mauvaise 
saison.  C’est  ordinairement  un  bois  épais , du  sein 
duquel  sourdent  des  eaux  chaudes  , et  peuplé  d’ar- 
bres toujours  verts  , comme  les  picéas  , les  sapins  , 
les  lauriers  , les  myrtes , les  cyprès  et  surtout  les  gené- 
vriers dont  ils  contribuent  à disséminer  les  graines  (2). 
Ils  recherchent  aussi  ceux  où  l’on  voit  des  peupliers 
dont  le  tronc  est  entouré  de  lierre  , à ce  que  dit 
Oppien. 

Jamais  ces  oiseaux  ne  se  réunissent  en  troupes  à la 
maniéré  des  grives  *,  ils  sont  inquiets  , peureux  et  passent 
pour  être  très-fins , ce  qui  tient  plutôt  à l’acuité  de  leur 
vue  perçante  qu’au  développement  d’un  caractère  rusé. 
On  vient  en  effet  facilement  à bout  de  les  apprivoiser  et 
meme  de  leur  apprendre  certains  airs  plus  ou  moins  dif- 
ficiles (3) , et  de  leur  enseigner  à contrefaire  la  voix  hu- 


poisonnent  comme  les  grives.  Cette  opinion  remonte  à AElien  ( l.  c. 

E*Cà.  f]  jtsp,  juif}’  ) 

(0  Gueneau  de  Montbeillard  , Hist.  liât,  des  Ois.,  article  du 
Merle.  Dumont,  Dictionn.  des  Sciences  nat.  , tom.  xxx , p.  i3o.  — 

Mendœ  aliquando  in  anguslis  monüum  locis  latere  consueverunt , 
GEORG.  AGR1C0LA. 

M L.nmüs,  ubi  supra  ; outre  les  fruits  du  myrte  , du  laurier,  du 
cyprès  , du  pin  , du  lierre,  le  merle  recherche  aussi  ceux  des  sorbiers  , 
de»  cormiers , des  sureaux,  etc. 

(3)  ....  Et  merulus  modulans  tam  pidchris  concinitodit  : 

JVocte  mente  tamen  carmina  nulla  camt. 

Autor  Philomelæ. 
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maiae  (i)  , quoique  leur  voix  propre  soit  un  sifflemeut 
éclatant  (2). 

Ils  entrent  de  bonne  heure  en  amour  et  commencent 
aussitôt  â chanter,  ce  qu’ils  font  bien  avant  dans  la  belle 
saison  , surtout  le  soir  et  le  matin  et  plus  particulière- 
ment lorsque  le  ciel  est  sombre.  L hiver  ils  sont  muets. 

Leur  première  ponte  a heu  sur  la  fin  de  1 hiver,  et  est 
de  cinq  ou  six  œufs  d’un  vert  bleuâtre  avec  des  taches 
de  rouille  peu  distinctes  , mais  nombreuses  (3).  Cette 
première  ponte  réussit  rarement  (4)  ? Parce  ciue  presque 
toujours  elle  a lieu  avant  la  fin  des  froids,  c est-à-dire 
dans  le  mois  de  mars  et  quelquefois  même  à la  hn  de 
février.  Mais  elle  est  bientôt  suivie  d’une  seconde  , la- 
quelle ne  se  trouve  plus  être  que  de  quatre  ou  cinq  œufs. 

Ils  font  leur  nid  en  fort  peu  de  temps,  le  mâle  aidant 
la  femelle,  et  ils  le  placent  près  de  la  lisière  des  bois, 
dans  des  buissons  ou  sur  des  arbres  peu  élevés.  Ce  nid 
est  fabriqué  en  dehors  , de  mousse  et  de  terre  détrem- 
pée , et  matelassé  en  dedans  de  petites  racines  et  d’herbes 
sèches  (5);  un  petit  trou  est  percé  â sa  partie  la  plus  dé- 


(1)  Olin  a,  Ucceliera,  p.  29.  — Philostrate,  Vita  Apollona , 

lib.  vn-  — Gesner  , de  Avibus  , p.  606.  ^ 

(2)  Le  chant  du  merle  doit  plaire  assez  généralement  puisqu’ancien- 
nement  cet  oiseau  dicereiur  medula,  quia  muabiles  vocis  modulas 

reddit. 

(3)  William  Lewin,  The  Birds  of  Great-Britain  , withtheir  Lggs 

accurately  figured , London  1789-1794?  in~a0>  ta^' 

Conte  Giuseppe  Zinanni  Belle  Uoaa  e dei  Nidi  degh  Uccelh  , Ve- 
nez. , 1737,  in-4°  , p-  39  , ah.  v,  fig.  22. 

(4)  Gesner  ( De  auibus  , lib.  ni , p.  6o5  ) a déjà  noté  ce  lait- 

( 5 ) G.  Zinanni  , Gueneau  de  Montbeillard  , Ch.  Dumont,  Li> 
n*us  y l . c.  — On  trouve  une  bonne  figure  de  ce  nid  dans  les  Neder- 
Inndsche  rogelen  de  Corn  Nozeraan  et.  de  Christian  Sepp  , p'-  u>. 
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clive,  pour  que  beau  de  la  pluie  ne  soit  point  retenue 
par  l’argile  qui  entre  dans  sa  construction  (i). 

Les  merles  partagent  avec  les  bectigues , les  grives  , 
les  ortolans,  les  cailles  , les  bécasses,  les  faisans,  Thon- 
neur  de  paraître  sur  la  table  du  riche,  à côté  des  pois- 
sons les  plus  rares , des  coquillages  les  plus  exquis , des 
fruits  les  plus  parfumés. 

Ce  que  nous  avons  dit  naguère  (2)  des  qualités  qui 
distinguent  la  chair  des  grives , et  des  soins  que  les  gas- 
tronomes mettent  en  usage  pour  les  perfectionner,  nous 
dispensera  d’entrer  dans  de  grands  détails  au  sujet  de 
l’histoire  bromatologique  du  merle.  Ainsi  qu’ils  le  fai- 
saient pour  ces  oiseaux  , en  effet , les  anciens  Romains  (3) 
engraissaient  des  merles  dans  des  volières,  et.  suivaient 
la  même  marche  pour  leur  éducation.  Celie-ci  achevée, 
ils  faisaient  à peu  près  le  même  cas  des  merles  et  des 
grives  , trouvant  à leur  chair  la  même  saveur,  le  même 
lumet,  la  même  consistance  (4),  mettant  le  même  soin 
à la  faire  cuire,  à l’assaisonner  (5). 

Aujourd’hui , dans  nos  contrées  civilisées  , on  ne 
mange  plus  guère  que  les  merles  pris  à la  chasse  ou  dans 
des  pièges,  particulièrement  vers  la  saison  des  ven- 
danges , époque  où  ils  se  repaissent  de  raisin , et  où  leur 
chair  a plus  de  délicatesse.  En  hiver,  ils  sont  réduits  à 
ne  vivre  que  de  baies  de  genièvre , de  graines  de  lierre 


(1)  C.  Nôzeman,  ubi  modo , p.  1^. 

(2)  Voyez  tome  v,  p.  128. 

('O  N.  Varro,  de  Re  rust.,  Üb.  111. 

(4)  Tune  pectore  aduslo 

l idimus  et  ftîerulas  poni  et  sine  chine  Palwnbes. 

/ Ho  rat.,  serm,  2. 

(5)  Apiciüs  , Üh.  ix,  c.  9. 
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ou  d’autres  fruits  semblables  , et  alors  elle  devient  amère 
et  sèche.  On  préfère,  an  reste , constamment  celle  des 
individus  qui  ont  pu  se  rassasier  d’olives  et  de  baies  de 
myrte  (i). 

On  recommande  aussi  de  les  choisir  jeunes  (2)  5 car 
les  vieux  individus  sont  durs  et  de  difficile  digestion. 
Dans  leur  premier  âge,  ils  sont  gras  , et  méritent  1 éloge 
qu’en  font  Galien  (3) , les  Auteurs  de  l’École  de  Sa- 
lerne  (4),  L.  Lémery  (5)  et  son  annotateur  Bruiner; 
plus  tard,  ils  restent  maigres  et  coriaces,  ce  qui  fait 
qu’on  doit  leur  préférer  le  pigeon , les  grives , le  poulet , 
la  perdrix,  et  beaucoup  d’autres  oiseaux,  sans  que  cela 
tienne  à leur  genre  de  nourriture,  comme  1 ont  prétendu 
naguère  les  deux  Juifs  rédacteurs  du  Tacuin  , publié 
sous  le  nom  d’Elluchasis  Helimithar,  et  comme  l’a  en 
partie  répété , d’après  eux,  Midi.  Savonarola. 

Ainsi  que  1 avait  noté  Celse , la  chair  du  merle  res- 
serre le  ventre  (6)5  mais  nous  comprenons  difficilement 
ce  que  signifie  la  température  chaude  et  sèche  , a lajin 
du  premier  degrés  que  lui  attribue  Jesu , fils  d Haly. 
Ainsi  encore  que  celle  de  la  grive  , elle  est  souvent  de 
difficile  digestion  et  nourrit  peu,  sans  cependant,  pour 
cela  , engendrer  la  mélancolie  , comme  le  veulent  1 la- 

(1)  Queneau  de  Montbeiluard  , Hist . nat.  du  Malt. 

(2)  Arnault  de  Villeneuve  avait  déjà  donné  ce  précepte. 

Voyez  aussi  à ce  sujet  L.  Nunnez,  de  Re  cibanâ,  lib.  m , c.  00, 
p.  257  ; L.  Lémeri,  Traité  des  Alimens , Paris  , i755  , in-12,  tome  11, 
p.  i7o  ; Melchior  Sebizius  , de  Alimentorum facultat. , Argent.,  \6jo, 
in-4° j p.  866. 

(3)  riêfi  ctç  Kj  Tfopœv,  Rîp-  >• 

(4)  Deconservandâbandvaletudine,  c.  29. 

(5)  Ubi  supra. 

6)  De  Medicindf  lit»,  n , c.  jO 
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tina(i)  et  Gontier(2),  contradictoirement  à Rhazès  et  à 
J.  B.  Porta  (3) , convenir  plus  que  toute  autre  dans 
les  temps  de  peste,  suivant  l’opinion  d’Aless.  Bene- 
detti (4),  et  se  recommander  aux  individus  de  tous  les 
âges  et  de  tous  les  tempéramens,  en  vertu  de  la  grande 
quantité  de  sel  volatil  et  d’huile  que  lui  ont  accordée 
Arnault  de  Nobleville  et  Salerne  (5) , L.  Lémery  et 
J.  J.  Bruhier  (6). 

Rappelons  en  terminant , mais  seulement  -pour  mé- 
moire, que  le  Merle  a eu  quelque  réputation  en  théra- 
peutique , et  que  les  médecins  , tout  en  en  défendant 
l’usage  aux  hémorrhoïdaires  (7),  Font  préconisé  contre  la 
dysenterie  (8),  surtout  si  on  a eu  la  précaution  de  le  faire 
cuire  avec  des  fruits  de  myrte , suivant  le  précepte  de 
Pline  (gj.  On  a aussi  vanté  sa  chair  contre  les  coli- 
ques (10),  sa  fiente,  dissoute  dans  le  vinaigre,  comme  un 
excellent  cosmétique  pour  dissiper  les  taches  de  la 
peau  (11),  et  le  maceratum  huileux  de  tout  son  corps 
contre  Fopisthotonos  et  la  sciatique  (12). 

fi)  De  tueiidd  valetudine  , lib . v. 

(2)  Exercit.  hygiast.,  lib.  xi , c.  18,  p.  337. 

(3)  j Pkyt.,  lib.  ni , c.  1 1 . 

(4)  De  pestilentijebre , etc.,  Basileæ , i53i  , in-12. 

(5)  Suite  de  la  Matière  méd.  de  GeojJroyy  Paris,  1756,  in-12, 
tome  in , p.  335  et  336. 

(6)  L.  c.,  p.  17 1 et  172. 

(?)  Arnault  de  Nobleville  et  Salerne,  l.  c.— -Arnaüld  de  Vil~ 
leneuve  , L c.  — Gesner,  de  Avibus , p.  6o5. 

(8)  Arnault  de  Nobleville  et  Salerne,  Gesner,  L.  Lémery, 
L c.;  G.  Vanden  Bossche  , Hist.  med.  animalium , lib.  1,  c.  5t,  p.  i33. 

(9)  Lib.  xxx,  c.  7. 

(10)  Marcellus  , de  Medicamentis  Liber , c.  27. 

(11)  Arnault  de  Nobleville  et  Salerne,  /.  c.,  p.  337. 

(12)  Kyranides.  — Vanden  Bosche  , Gesner,  /,  g. 
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ARTICLE  CCXXVII. 


Du  Miel  , Mel  des  Latins. 


Grec MsXi. 

Arabe Hel , Han. 

Italien Mele. 

Espagnol Miel. 

Anglais Honej , Honnj. 


Allemand  ....  Honig . 
Hollandais  . . . Honichzeem. 


Avant  de  passer  à l’histoire  médicale  du  Miel  , cette 
rosée  céleste  , d’une  si  haute  importance  dans  la  série 
des  substances  dont  le  thérapeutiste  invoque  la  puis- 
sance lors  des  nobles  efforts  qu’il  fait  pour  soulager  les 
maux  de  nos  semblables , l'ordre  que  nous  avons  suivi 
jusqu’à  présent  voudrait  que  nous  fissions  celle  de  la 
Merluche  et  de  la  Mésange  5 mais,  malgré  les  éloges 
qu’on  a pu  donner  à l’une  et  à l’autre , leurs  usages  hy- 
giéniques, leurs  vertus  médicamenteuses,  sont  trop  res- 
treintes pour  que  nous  osions  consacrer  à ces  animaux 
des  articles  spéciaux. 

Nous  n’en  dirons  donc  ici  que  quelques  mots  : le  ta- 
bleau complet  d’une  science  n’admet  point  de  lacunes  , 
et  exige  au  moins  l’esquisse  indicative  des  objets  les 
moins  saillans  qui  se  rattachent  à elle. 

La  Merluche  , qu’on  appelle  aussi  Merlus  , est  un 
poisson  qui  constitue  aujourd’hui  le  type  d un  sous- 
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genre  dans  le  grand  genre  des  gades  de  Linnæus  (i)  et 
des  autres  ichthyoîogistes  (2),  et  qui,  par  conséquent* 
appartient  à la  famille  des  aucliénoptères , parmi  les 
holobranches  jugulaires. 

La  merluche  a le  corps  médiocrement  allongé  et  lisse  ; 
les  catopes  implantés  sous  la  gorge*  couverts  d’une  peau 
épaisse  , et  aiguisés  en  pointe  ; deux  nageoires  dorsales  ; 
une  seule  nageoire  anale;  les  écailles  molles  et  petites  ; 
les  yeux  latéraux  , la  bouche  non  garnie  de  barbillons  ", 
les  opercules  des  ouïes  non  dentelées;  la  tête  alépidote  ; 
les  mâchoires  et  le  devant  du  vomer  armés  de  dents 
pointues,  inégales  , de  médiocre  grandeur,  disposées  sur 
plusieurs  rangs  , et  faisant  la  carde  ; les  trous  des  bran- 
chies  latéraux. 

Sa  nageoire  caudale  est  rectiligne  ; sa  mâchoire  infé- 
rieure paraît  plus  avancée  que  la  supérieure,  et  F ouver- 
ture de  sa  bouche  est  grande.  La  première  de  ses  deux 
nageoires  dorsales  est  pointue. 

Son  ventre  est  argenté  et  son  dos  est  d’un  grisâtre  né- 
buleux. 

Elle  atteint  souvent  la  taille  de  trois  pieds  et  peut  peser 
jusqu’à  vingt  livres.  Son  foie  est  gros  et  d’un  jaune 
pâle. 

Ce  poisson  , très-vorace*  marchant  en  troupes  nom- 
breuses, poursuivant  avec  acharnement  les  harengs  et  les 
maquereaux  (3),  est  pris  en  égale  abondance  dans  FO- 
céan  atlantique  et  dans  la  Méditerranée,  où  les  Proven- 


(i)  Syst.  JVat.,e d.  GmeL,  gen.  i54*  sp.  n. 

fa)  Brunnicl1  > Daubenton  , Bonnaterre  , Lacepède  * Artédi  , Du- 
raéril,  etc. 

(3)  Suivant  Rondelet  et  Belon  , le  nom  de  merluche  signifie  brochet 
de  mer,  ei  vient  de  maris  lucius. 
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eaux  lui  donnent  le  nom  de  merlan • Il  est  si  commun 
dans  la  baie  de  Galloway,  que,  d’après  le  nom  que  les 
Anglais  donnent  à cet  animal , la  baie  dont  il  s’agit  est , 
dans  quelques  anciennes  cartes , appelée  la  baie  des 
Hakes. 

Il  n’est  pas  moins  multiplié  dans  les  parages  de  Pen- 
sance , au  duché  de  Cornouailles  et  sur  le  banc  de  Nym~ 
phen,près  des  côtes  deWatherfort.  Depuis  lecombatnaval 
de  17^9,  il  fréquente  habituellement  les  environs  de 
Belle-Isle  , où  on  ne  le  voyait  point  ordinairement , au 
moins  suivant  les  observations  du  vicomte  de  Querhoent. 

La  merluche  est  l’objet  d’une  pêche  très-abondante  et 
peu  pénible,  et  à laquelle  on  procède  comme  pour  celle 
du  merlan  à peu  près. 

Sa  chair,  blanche,  feuilletée  et  d’une  saveur  agréable , 
a les  plus  grands  rapports  avec  celles  de  ce  dernier  pois- 
son et  de  la  morue  \ elle  est  fort  estimée  dans  certaines 
contrées,  et  peut  remplacer  celle  du  merlan,  dont  elle 
a toutes  les  propriétés.  Les  Anciens  qui , comme  Aris- 
tote (1),  Oppien(A),  Ælien  (3)  et  Pline  (4),  connais- 
saient fort  bien  la  merluche,  qu’ils  appelaient  ovo?  et 
asellus , c’est-à-dire  âtion  , faisaient  de  cette  chair  un 
cas  tout  particulier , la  plaçant  au  premier  rang  après 
celle  de  l’esturgeon  (5)  , et  prisaient  le  foie  de  notre  pois- 
son presque  autant  que  celui  du  surmulet  (6).  Galien  (7), 


(1)  Ilist.  des  Animaux , livres  vin,  c.  i5,  et  ix,  ch.  37. 

(2)  Ilalieuticon  > lib.  1. 

(3)  L.  c liv.  6 , ch.  3o. 

(4)  L.  c , lib.  ix,  c.  16  et  17. 

(5)  Idem,  ibidem. 

(h)  Gontif.r,  l.  c.,  lib.  xn  , c.  9. 

(7)  Utft  t popcoy  S'v'tu.y.i a>ç.  x . 
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tout  en  n ignorant  pas  que  , dans  certains  fonds  , la 
cîiair  de  la  merluche  devenait  molle  et  gluante , et  ac- 
quérait une  mauvaise  saveur , la  recommandait  générale- 
ment comme  nutritive,  tendre,  de  facile  digestion  et  à 
Fégal  de  celle  des  poissons  saxatiles , ce  qu’avait  dit  à peu 
prèsXéuocrate(i),  et  ce  qu’ont  répété  quelques  autres  au- 
teurs , qui  ont  vanté  l’excellence  de  ce  poisson , souvent 
désigné  par  eux  sous  les  noms  mal  définis  de  pa. *yoç  5 
svîo-Koç,  ffxiaç,  callcirias , b etc  chu  s y callarias  minor , etc., 
et  dont  on  faisait  beaucoup  de  cas , surtout  quand  il  avait 
été  pris  à Pessinus,  en  Galatie,  aujourd’hui  Nalikan,  en 
Anatolie  (2). 

Dans  les  pays  où  l’on  prend  des  merluches  en  abon- 
dance, surtout  vers  le  Nord,  on  les  sale  et  on  les  sèche, 
afin  de  les  envoyer  au  loin.  On  suit  pour  cela  lçs  mêmes 
procédés  que  pour  la  préparation  des  morues , procédés 
que  nous  aurons  soin  de  faire  connaître  en  leur  lieu  (3). 
Les  Anglais  , qui  méprisent  la  merluche  , se  livrent  spé- 
cialement à ce  genre  de  commerce , et  le  font  surtout 
avec  l’Espagne  par  le  port  de  Bilbao. 

An  reste , tout  ce  que  bientôt  nous  dirons  de  la  morue 
fraîche  et  de  la  morue  salée  est  parfaitement  applicable, 
a la  merluche  , et  nous  prions  le  lecteur  curieux  de  dé- 
tails bromatologiques  et  hygiéniques  d'avoir  recours  à 
cet  endroit  de  notre  livre.  Nous  ne  saurions  cependant 
oublier  ici  de  rappeler  qu’autrefois  on  a préconisé  ce 


(î)  n spt  TMÇ  CL7TG  tvuj'pwv  Tp  Neapoli,  T yQÎ  , ill-8°,  p.  49 

(2)  M.  Terent.  Varro,  7Tifl  ié'iVf/.&lûùV . 

(3)  Salees  et  sechées , les  morues  et  les  merluches  prennent  indis- 
tinctement dans  le  commerce  le  nom  de  stockfisch } c’est-à-dire  en  alle- 
mand poisson-bâton , et  cela,  assure-t-on , parce  que,  pour  leur  des- 
siccation , ou  les  étend  sur  des  bâtons. 
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poisson  po'texoçdproç , ou  à chair  tendre  et  juteuse , contré 
Igs  maladies  causées  par  la  chaleur  et  la  rigidité  de  la 
fibre  (i),  contre  l’hectisie  (2),  dans  la  dernière  pé- 
riode de  la  pleurésie  (3),  et  cela  parce  qu’il  fournit  un 
aliment  tenant  le  milieu  entre  les  citténuans  et  les  in - 
crassans  (4). 

Quant  à la  Mésange  , ce  que  le  médecin  a interet  de 
connaître  dans  son  histoire  se  borne  aux  seuls  faits 
suivans. 

C’est  un  oiseau  indigène,  de  l’ordre  des  passereaux  et 
de  la  famille  des  subulirostres  , reconnaissable  à son  bec 
menu,  court  , mince,  flexible  , conique  , droit,  pointu, 
non  écliancré , étroit  et  arrondi  à sa  base,  n’égalant  en 
longueur  que  le  quart  de  la  tête  à peu  près  , et  garni  de 
petits  poils  vers  sa  racine  5 à sa  queue  alongée  5 à ses  pieds 
forts  et  garnis  de  trois  doigts  en  avant  et  d’un  en  arrière  5 
à ses  doigts  externes  réunis  jusqu’aux  ongles  , comme 
dans  les  Manakins  -,  à ses  tarses  courts  \ à ses  narines  ar- 
rondies et  cachées  sous  de  petites  plumes  roides,  dirigées 
en  avant  ; à sa  langue  coupée  carrément  et  terminée  par 
quatre  filets  cartilagineux  5 à ses  ongles  effilés  , celui  du 
pouce  étant  plus  fort  et  plus  courbé  que  les  autres. 

La  Mésange  porte  différens  noms  dans  les  écrits  des 
ornithologistes-,  et,  depuis  Aristote,  qui  l’a  appelée 
Aiyi.Qxko;  (5),  et  Pline,  qui  la  désignait  par  le  mot  par- 
ra  (6),  on  lui  a successivement  appliqué  les  dénomina- 


(1)  TAAHNOX  , Qiçci7nuri>ivç  Mêôotfs,  /SjéTx.  oyfoov , Ktp.  C . 

(2)  Ibidem  , iCS'o/j. ov,  f . 

(3)  rAAHNOS,  In-TroHçatlouc  mpt  Sictflits  of«a>v  uTrlyvvy*.  a',  f »<ri;  „ 

(4)  riêfj  K X.sutox.uy.l'tç  tço  pa>v,  V-i<p.  y ■ 

('5)  rtspi  Çoùcdv  îçJopia.;,  /2»£x.  oyj'oov,  Ki<p . y . 

( G ) L . c. , Üb.  x , c.  33. 

14 
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lions  de  parus  ( r ),  panx , mesanga  (2),  parus  spizites , 
fririgillago  (3),  parus  carbonarius  (4),  jusqu'au  mo- 
ment où,  fixant  la  nomenclature  ornithologique,  l’im- 
mortel professeur  d’Upsal  en  a fait  son  parus  major  (5), 
inscrit  par  Latham  dans  son  Système  d’ornithologie  (6), 
et  reproduit  par  tous  les  Modernes. 

Cet  oiseau,  qui  est  d’ailleurs  le  spiegel-meiss  ou  le 
kolmeiss  des  Allemands,  le  maienze  des  Savoyards,  le 
great-tit-mousse  des  Anglais  (7),  le  spernuzzola  (8)  , le 
cincinpotola  , le  parussola  des  Italiens,  le  tintilaum  des 
Portugais,  et  que,  dans  nos  provinces,  le  peuple  connaît 
sous  les  appellations  vulgaires  de  charbonnière , ma - 
renge , serrurier , mésingle , lardère , nonnette , arde- 
relle , cendrille  , croque-abeilles,  pinsonnière  , nzoï- 
noton , serrejine , a environ  cinq  pouces  et  demi  à six 
pouces  de  longueur,  huit  pouces  et  demi  de  vol , et  pèse 
près  d’une  once.  Sa  tête,  sa  gorge  et  le  devant  de  son 
cou  sont  d’un  noir  satiné  5 une  raie  également  noire  s’é- 
tend longitudinalement  sur  le  milieu  de  sa  poitrine  et  de 
son  ventre , et  se  termine  aux  plumes  anales , qui  sont 
blanches  , de  même  qu’une  tache  presque  triangulaire 
qui  occupe  le  milieu  de  la  région  des  tempes  5 son  crou- 

(1)  Sam.  Dale  , Pharmacologia , etc.,  Lond.,  1693  , in-12.  — LÉ- 
mery,  Dict.  des  Drogues  simples  , éd.  cit.,  p.  658. 

(а)  Dans  les  auteurs  de  la  basse  latinité. 

(3)  P.  Belon  , JYat,  des  Oys,,  etc.,  p.  367. 

(4)  Schwenckfield,  Aviar . Siles p.  3i8. 

(0)  Parus  major,  P.  capite  nigro , lemporibus  albis  , nuehâ  luteâ . 
— Sjrst . DTat.,  ed.  Gmeî.,  g.  116,  sp.  3. 

(б)  Gen.  45 , sp . i . 

(7)  Willughby,  Ornith.,  p.  174. 

(8)  Giovanni  Pietro  Olina,  ZJcceliera , overo  Discorso  délia  na - 
tara,  etc.,  Roma,  1684,  in-4°,  p.  ao. 
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pion  et  les  couvertures  de  ses  ailes  sont  d’un  cendré  bleu, 
tandis  que  son  dos  est  d’un  vert  olivâtre  -,  sa  queue,  lon- 
gue de  deux  pouces  et  demi , un  peu  fourchue , noire  in- 
térieurement, est  d’un  cendré  azuré  en  dehors,  avec  la 
penne  extérieure  à moitié,  blanche;  un  jaune  tendre  co- 
lore le  dessous  de  son  corps  ; son  bec  est  noir  et  ses  pieds 
réflètent  la  teinte  du  plomb. 

Le  noir  brillant  et  lustré  qui  règne  sur  sa  tête,  et  qui , 
devant  et  derrière , descend  à moitié  du  cou  , représente 
une  sorte  de  capuchon  , et  c’est  de  là  que  lui  viennent 
les  noms  de  nonnette  et  de  moinoton. 

La  femelle  et  les  jeunes  individus  diffèrent  du  mâle 
adulte , en  ce  que  chez  eux  le  jaune  est  plus  pâle , le  noir 
moins  lustré , et  la  bande  noire  du  dessous  du  corps 
moins  large. 

Les  mésanges  charbonnières,  les  seules  dont  nous 
ayons  à parler  dans  un  genre  nombreux  en  espèces , et 
auxquelles  se  rapportent  tous  les  caractères  précédem- 
ment tracés  , préfèrent  les  contrées  tempérées  ou  froides 
aux  pays  chauds.  Elles  fréquentent  la  France  pendant 
toute  l’année  ; mais  comme  il  y en  a qui  passent  l’été 
dans  les  hautes  montagnes,  et  que,  d’un  autre  côté, 
celles  du  Nord  se  retirent  en  automne  vers  les  zones  moins 
rigoureuses,  c’est  pendant  cette  saison  qu’elles  sont  plus 
abondantes  dans  nos  plaines.  Elles  se  tiennent  ordinai- 
rement , et  de  préférence  , sur  les  buissons  , dans  les 
taillis  , dans  les  vergers  et  dans  les  grands  bois , soit  sur 
les  montagnes,  soit  dans  les  vallées  ou  les  plaines;  et, 
en  Suède  , c’est  sur  les  aunes  , selon  Linnæus  , qu’on  les 
observe  le  plus  habituellement. 

Au  temps  des  amours  , c’est-à-dire  , vers  le  mois  de  fé- 
vrier et  de  mars  , le  chant  de  ces  oiseaux  est  assez  agréa- 
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ble , quoiqu’il  ne  semble  exprimer,  tantôt  que  le  grin- 
cement dune  lime  (i),  et  tantôt  que  la  répétition  suc- 
cessive des  syllabes  stiti  stiti . Leur  nid,  communément 
logé  dans  un  trou  d’arbre , dans  une  fente  de  muraille  , 
est  construit  en  mousse  , en  crin  , en  plumes  , en  laine , 
en  herbes  menues  , en  petites  racines , en  duvet  et  en 
autres  substances  molles.  La  femelle  y pond . deux  et 
même  trois  fois  par  an  , huit,  douze  ou  quatorze  œufs 
blancs , semés  de  taches  d’un  rouge  clair , plus  nom- 
breuses au  gros  bout  (2). 

Quand  une  mésange  a fait  choix  d’un  trou,  elle  y re- 
vient tous  les  soirs , et  il  est  assez  difficile  de  1 en 
chasser. 

Courageuse  et  d’une  férocité  proportionnée  à sa  pe- 
titesse, la  mésange  attaque  souvent  des  oiseaux  beaucoup 
plus  forts  qu’elle , la  chouette  en  particulier , et  elle 
défend  ses  petits  avec  un  acharnement  étonnant*,  les  che- 
nilles et  les  insectes  forment  son  principal  aliment;  vol- 
tigeant sans  cesse  de  branche  en  branche  et  d’arbre  en 
arbre,  s’y  accrochant  en  tous  sens  (3),  même  la  tête  en 
bas , elle  fouille  dans  toutes  les  petites  fentes  de  l’écorce 
pour  y saisir  la  proie  qu’elle  poursuit,  et  on  la  redoute 
beaucoup  dans  les  lieux  où  l’on  élève  des  abeilles.  Elle 
se  nourrit  aussi  de  baies  sucrées,  de  figues,  de  faines, 
de  châtaignes  , de  panis  , de  ehenevis  et  d’autres  menues 
graines , qu’elle  a même  l’habitude  d’emmagasiner  dans 


(r)  C est  de  la  que  la  mésange  a pris  son  nom  vulgaire  de  serrurier - 

(2)  William  Lewin  , the  Beards  of  Great-Britain  # with  their 
^§SS  > acçurately-  jïgured. — London,  1789,  1794,  in-40?  pi*  27  , 
fig.  1.  Graves,  Ouarium  britannicum , pl.  vi. 

(3)  Belon,  1.  c. 
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des  endroits  cachés,  et  elle  détruit  les  bourgeons  des 
arbres  à fruit,  au  grand  détriment  des  jardiniers.  On 
l’a  vue  aussi  dévorer  de  la  viande  et  en  arracher  des  par- 
celles aux  cadavres  des  animaux  abandonnés  dans  les 
campagnes  , ou  des  suppliciés  attachés  aux  fourches  pati- 
bulaires. Très-friande  enfin  de  la  cervelle  des  petits  oi- 
seaux, elle  poursuit  souvent  ceux  de  ces  animaux  qui 
sont  affaiblis  ou  malades  , et  leur  brise  le  crâne  à coups 
de  bec. 

On  mange  la  mésange  (r),  rarement  à la  vérité,  quoi- 
qu’elle ait  le  corps  très-charriu  , et  on  l’abandonne  au 
petit  peuple,  qui,  encore,  ne  la  recherche  qu’en  automne. 
Sa  chair  est  d’ailleurs  amère  , ainsi  que  l’a  noté  déjà 
Lewin  (2),  en  sorte  que,  suivant  l’expression  juste  de 
Melchior  Sebizius  (3),  cum  aviculis  aliis  in  culinis  prœ- 
paratur  ad  escam  non  lautioris  fortunes  hominum  rsed 
tenuioris  soliim. 

Aujourd’hui  personne  ne  se  douterait  que  la  mésange 
a tenu  autrefois  un  certain  rang  parmi  les  agens  théra- 
peutiques : le  fait  est  cependant  réel  , et  l’on  trouvait 
meme  le  moyen  d’appuyer  des  assertions  erronées,  d’ex- 
pliquer des  effets  supposés  , par  l’existence,  dans  cet  oi- 
seau , d’une  grande  quantité  de  sels  et  d’huile  vola- 
tils (4). 

Nos  ancêtres  ont  cru  pouvoir,  en  sûreté  de  conscience. 


(1)  Gohtier,  l.  c.,  lib.  xi . c<  3o,  p<  35a.  :u 

{2)  Ubi  supra. 

(3)  De  Alimentorum  facultaiibus , Argent.,  i65o,  in-4°,  bb.  111  , 
p,  826. 

(4)  Arnaült  de  Nodlevilde  et  Saleriïe,  /.  c.,  tome  ni,  p.  388.  — 
La  Chesnaye  des  Bois,  Dictionnaire  des  Animaux , verbo  Mesange. 
~Lémerï  , Dict.  des  Drogues , édit.  ci t , p.  G58. 
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conseiller  aux  épileptiques  (ï)  et  aux  calculeux  (2)  h 
poudre  de  mésange  dessécliee  et  donnée  à la  dose  d un 
scrupule  à un  gros , en  infusion  dans  un  terre  de  >bn 
blanc,  ou  dans  de  beau  de  turquelte  ou  de  pariétaiie  (3). 
Ils  en  conseillaient  aussi  la  chair,  prise  comme  aliment, 
dans  les  cas  de  coliques  (4)  et  dans  plusieurs  autres  cir- 
constances. Mais  les  préceptes  qu’ils  donnaient  à cet 
égard  sont,  à juste  titre,  oubliés  de  110s  jours,  et  sou- 
vent même  tournés  en  ridicule.  Nous  ne  nous  occuperons 
donc  point  plus  long-temps  de  cette  matière  : un  sujet 
d’une  importance  bien  supérieure  réclame  notre  attention 
dans  ces  pages  qui  lui  sont  spécialement  consacrées. 

Le  Miel  , ce  mot  rappelle  le  bonheur  de  1 âge  d or  , 
l’innocente  simplicité  des  premiers  temps  du  monde  , la 
douce  éloquence  des  ministres  de  paix , les  avantages  d un 
travail  assidu  , les  heureux  résultats  d’une  active  indus- 
trie *,  et  cependant  il  ne  désigne,  à proprement  parler, 
qu’un  sucré  naturel , obtenu  sans  les  efforts  du  Pouvoir, 
sans  les  crimes  de  la  Tyrannie,  sans  les  secours  de  la 
Science;  mais  ce  sucre  est  employé  sans  la  crainte  des 
remords  (5),  et  l’impression  qu’il  fait  sur  nos  organes  ne 
rappelle  à notre  esprit  que  des  idées  riantes  , ne  peint  à 
notre  imagination  que  des  images  agréables.  Mais,  dans 
notre  siècle  ci  vilisé  , dans  nos  contrées  savantes , où  les 


(1)  Àrnault  de  Nobleville  et  Salerne  , ubi  infra . 

(2)  J.Schroeder,  Pharm.  metL-chym.,  Lugd.,  i665,  in-4°>  bb-  v, 
elass.  2 , n°  63,  p.  721. 

(3)  Arnault(be,  INobleville  et  Salerne  , l.  c.,  p,  389. 

(4)  J.  Boucler  , Cynosurœ  materiœ  med . Conlinuatio  secundar  el c., 
Argent. ,1764,  m~4°5  p 85g.  — J.  Schroeder,  l.  c. 

(5‘)  On  connaît  ies  maux  sans  nombre  auxquels  sont  exposés  les  mal- 
heureux esclaves  enchaînés  aux  travaux  de  nos  sucreries  dans  les  colonies. 
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boudoirs  et  les  écoles  se  disputent  les  progrès  de  la  phy- 
sique expérimentale , et  épuisent  leurs  forces  à vouloir 
imiter  la  Nature,  ses  effets  sublimes,  ses  généreuses  mé- 
tamorphoses , il  démontre  sans  réplique  l’impuissance 
du  génie  de  l’homme,  la  force  entraînante  d’un  principe 
d’action  de  beaucoup  supérieur  à lui  : ce  que  fait  un  in- 
secte d’une  petite  taille  , toutes  les  ressources  réunies 
des  chimistes  les  plus  profonds  n’ont  encore  pu  le  pro- 
duire. Notre  orgueil  doit  ici  s’avouer  vaincu  $ notre  science 
ne  saurait  raisonnablement , sur  ce  point,  entrer  en  con- 
currence avec  l’énergie  vitale  qui  anime  le  petit  peuple 
des  abeilles  , et  nous  sommes  contraints  de  voir  dans  une 
ruche  un  atelier  occupé  par  des  ouvriers  d’une  industrie 
supérieure,  un  laboratoire  où  se  fabrique,  sans  notre 
participation,  une  matière  d’une  grande  importance  dans 
l’économie  domestique,  dans  l’exercice  de  l’art  de  guérir. 

L’abeille  ne  compose  point  le  miel',  elle  ne  fait  que 
le  recueillir  dans  les  glandes  nectarifères  des  Heurs  (il  , 
ou  sur  les  feuilles  de  certains  arbres,  comme  les  éra- 
bles , les  tilleuls , les  platanes  , les  rosiers  (2)  qui , dans 
certains  jours  de  l’été,  se  couvrent  d’une  couche  d’un  sirop 
très-doux  , d’une  délicieuse  ambroisie  céleste,  comme  le 
disaient  les  x\nciens  ; elle  le  pompe  avec  sa  trompe,  d’où, 
par  l’oesophage,  il  passe  dans  le  premier  estomac  (3), 
sorte  de  réservoir  transparent  et  globuleux  , lorsqu’il  est 

(1)  Telle  était  déjà  l’opinion  d’Aristote,  de  Pline,  d’Avicenne  et  de 
Sénèque,  qui  opes  mellis  non  opifices , sed  collectrices  tantum  sta- 
t uerunt. 

(2)  Voyez  le  mot  Miellat  dans  le  Dictionnaires  des  Sciences  natu- 
relles. — V oyez  aussi  le  3e  livre  de  Galien,  vrtçi  rrçoçccv  Suvapiaç,  Il  rap- 
porte que,  de  son  temps,  en  voyant  le  miellat  sur  les  feuilles,  les  paysans 
s’écriaient  en  plaisantant  : Jupiter  nielle  pluit. 

(3)  Voyez  la  description  de  ces  organes,  tome  1,  p.  107  et  suiv. 
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distendu  par  le  liquide  sucré,  et  que  les  enfans  savent 
fort  bien  découvrir  dans  le  corps  des  maibeur euses  abeilles 

qui  tombent  entre  leurs  mains. 

Le  miel  est  ensuite  dégorgé  par  l’insecte  et  emmaga- 
siné dans  les  alvéoles. 

11  ne  tombe  donc  pas  du  ciel  tout  formé  comme  le 
pensaient  les  Anciens  , qui  lui  donnaient  les  noms 
d’asp opgXi  (i),  de  divinum  nectar  (%> , de  cœleste  donumÇd), 
et  qui  même  le  croyaient  une  sueur  du  firmament  et  la 
salive  des  astres  (4)  , ou  le  résultat  de  l’expectoration  des 
étoiles  (5)1! 

Nous  avons  déjà  dit  (fi)  comment  le  nectar  des  fleurs 
était  transformé  en  miel  par  Fabeille,  comment  elles  le 
déposaient  dans  les  cellules , dans  les  alvéoles  de  leurs 
rayons  de  cire. 

Il  nous  reste  à parler  de  la  nature  spéciale  de  cette  sub- 
stance précieuse , à raconter  les  procédés  mis  en  usage 
pour  la  recueillir,  à énumérer  les  avantages  qu’on  peut, 
sous  le  double  rapport  de  la  bromatologie  et  de  la  théra- 
peutique, retirer  de  son  usage. 

Et  d’abord , la  viscosité  sirupeuse  et  sucrée  des  nec- 
taires , après  avoir  été  pompée  par  la  trompe  des  abeilles , 
est-elle  modifiée  dans  l’estomac  de  ces  insectes  ? C’est  ce 
que  l’on  ne  sait  point  encore  d’une  manière  précise.  Si 

(1)  A0HNAIO2,  l.  c.y  lib.  xi , p.  Goo.—Galien,  De  Facult.  Alini., 
lib.  ni,  c.  39. 

(2)  Pline,  l.  c. 

(3)  Aërii  mellis  cœlestia  dona  , ViRG. 

(4)  Sive  die  est  cœli  sudor,  sive  qucedam  siderum  saliva } sive  pur- 
gantis  se  aeris  succus  (Plin.,  I.  c.y  lib.  xi , c.  12). 

(5)  Sunt  qui  slellarum  sputum  esse  sommant  y dit  Thom.  Motjffet, 
dans  son  InsectorumTheatruniy  imprimé  à Londres  eni634,in-fol.,p.24» 

(6)  Voyez  tome  1 , p.  107  et  suivantes. 
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cette  modification  existe , elle  doit  être  légère  et  exécutée 
dans  un  bien  court  espace  de  temps , puisque  souvent , en 
une  heure  , les  abeilles  quittent  trois  fois  leur  domicile , 
et  trois  fois  y rapportent  une  provision  de  miel.  Un  sé- 
jour de  qnelques  minutes  dans  le  réservoir  où  il  est  d’a- 
bord  déposé  ne  saurait  lui  imprimer  des  propriétés  nou- 
velles bien  caractérisées  ; et  la  preuve , c’est  que  le  miel 
conserve  souvent  la  saveur  et  l’odeur  des  plantes  sur  les- 
quelles il  a été  récolté.  On  sait,  par  exemple,  qu’il  est 
désagréable  au  goût  et  amer  dans  les  départemens  de 
l’ouest,  dans  ceux  qui  remplacent  la  Bretagne,  où  les 
bruyères  stériles  et  inodores  envahissent  les  plaines  , où 
le  sarrasin  ( polygonum  fagopyrum ) est  abondamment 
cultivé , tandis  qu’à  Narbonne  , et  sur  le  mont  Ida  , en 
Crète,  les  fleurs  de  la  menthe,  du  romarin,  de  la  la- 
vande , du  stœchas , de  la  sauge  , des  violettes  , de  la  bé- 
toine  , des  narcisses  , des  jonquilles , des  muguets  , des 
roses,  lui  communiquent  leur  arôme  , et  que  dans  1 an- 
cienne Colchide  il  paraissait  tenir  des  végétaux  du  sol  la 
funeste  propriété  de  rendre  les  gens  furieux  et  de  les 
purger,  ainsi  cjue  nous  le  verrons  tout  à 1 heure. 

Quoi  qu’il  en  soit,  on  a,  depuis  long-temps  déjà,  éta- 
bli une  grande  analogie  entre  le  miel  et  le  sucre  , soit 
à cause  de  sa  saveur,  soit  à cause  de  l’usage  qu  en  faisaient 
les  Anciens.  Mais , outre  la  différence  qu’établit  1 organe 
du  goût  entre  ces  deux  substances  , l’odeur  aromatique  et 
la  nature  annualisée  du  premier  ne  permettent  point  de 
le  confondre  avec  le  second,  purement  végétal. 

Tous  les  deux  cependant  donnent  au  feu  et  par  la  dis- 
tillation à peu  près  les  mêmes  résultats  (i). 

(x)  Fourcroy,  Syst.  des  Connaissances  chimiques ,1  aiis,  an  xx,  iu-8  , 
tome  x,  p.  34i, 
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L’acide  nitrique  le  convertit  en  acide  oxalique  (i). 

Très-soluble  dans  l’eau,  et  même  déliquescent,  il  four- 
nit par  la  fermentation  vineuse  une  liqueur  agréable  à 
laquelle  on  donne  le  nom  & hydromel. 

En  partie  soluble  dans  Falkohol , il  donne,  sous  Fin» 
fluence  de  ce  réactif,  une  sorte  de  sucre  concret,  qui  peut 
se  présenter  dans  tous  les  miels  sous  deux  aspects  dis- 
tincts , d’une  part,  comme  semblable  au  sucre  de  rai- 
sin (2),  de  l’autre,  comme  analogue  au  sucre  incrystal- 
iisabîe  de  la  canne. 

Ce  sont  ces  deux  espèces  de  sucre  qui , mêlées  en  di- 
verses proportions  et  unies  à une  matière  colorante,  cons- 
tituent les  miels  de  bonne  qualité.  Ceux  de  qualité  in- 
férieure contiennent  en  outre  une  certaine  quantité  de 
cire  et  d’acide  • les  miels  de  Bretagne  renferment  même 
du  couvain,  et  c’est  à cette  circonstance  qu’il  faut  attri- 
buer la  facilité  avec  laquelle  ils  se  corrompent  et  se  pu- 
tréfient. Il  est  aussi  des  miels  dans  lequels  on  rencontre 
de  la  mannite  (3)  et  des  acides  végétaux  plus  ou  moins 
développés. 

Abandonné  à lui-même,  le  miel  se  charge  de  crystaux 
globuleux  et  hérissés  à leur  surface. 

Agïté  avec  le  quart  de  son  poids  d’eau,  le  miel  devient 
liquide  } si  on  le  filtre  dans  cet  état , la  partie  la  plus  fluide 
s en  écoule,  et  1 1 reste  sur  lé  filtre  une  pâte  épaisse,  jaune, 

« l qui,  décolorée  par  1 al  kohol,  se  convertit  en  une  sub-* 
stance  sèche,  farineuse,  soluble  dans  le  sirop , dans  Fal- 


(1)  Idem,  ibidem. 

(2)  Ou  observe  de  ce  sucre  dans  les  miels  de  Narbonne  et  du  Câ- 
linais. 

(3)  Guibourt,  Annales  de  Chimie  et  de  Physique , tome  xvi,  p.  371. 


(  (i)  2, 3 4 59  ) 

kohol  et  dans  quatre  fois  son  poids  d’eau  froide.  Prise  à la 
dose  de  deux  gros,  cette  matière  granuleuse  purge  et  cause 
des  tranchées  (1). 

Il  s’en  faut  de  beaucoup  que  tous  les  miels  soient  de 
la  même  qualité  , non-seulement  en  raison  delà  nature 
des  principes  qui  entrent  dans  leur  composition  et  des 
propriétés  des  plantes  sur  lesquelles  les  abeilles  les  ont 
recueillis  (a)  , mais  encore  par  le  fait  meme  du  mode  de 
leur  extraction. 

Ils  varient  aussi  suivant  l’espèce  d’abeille  à laquelle  on 
en  doit  la  fabrication. 

A Cayenne  et  à Surinam  , il  y a du  miel  rougeâtre  qui 
est  produit  par  l’abeille  amalthée  (3).  Dans  l’ancienne 
Troglodytie  , il  y en  a , dit-on , qui  est  blanc  comme  de  la 
neige  et  dur  comme  des  pierres  (4). 

À Madagascar,  le  miel  est  donné  par  l’abeille unicoîore. 
Il  est  verdâtre. 

Les  miels  de  Mahon  , de  la  Sicile  , de  Zante  , du  mont 
Hymette,  de  l’Attique  , du  mont  Ida , de  Cuba  , sont  les 
plus  renommés  : ils  sont  liquides,  blancs  et  transparens 
comme  du  sirop.  Ceux  de  ce  dernier  pays  doivent  leur 
saveur  délicieuse  à la  fleur  de  l’oranger;  les  autres  à la  la- 
vande et  au  thym  principalement. 

Viennent  ensuite  les  miels  blancs  et  grenus  de 
JNarbonne,  département  de  l’Aude  (5),  du  Langue- 


(i)  Guilbert,  Annales  de  Chimie,  tome  txxxu  , p.  109. 

(■2)  C’est  ainsi  que  les  Latins*  reconnaissaient  uii  met  gramineurn  , un 
nitl  fabaceum,  sparticurn  , apianum  , Jiculneum , iwaceurn  , cedrïnum  , 
arundineum,  violaceunt,  ericeufn , bttxeum , thymbi  icurn,  h'elleboratum. 

(3)  Voyez  tome  1 , p.  ii5. 

(4)  Jot.  Ces.  Scaligër  , exerc.  1 91 . 

(5)  Ce  n’est  point  à Narbonne  même  que  se  récolte  le  miel  qui  porte 
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doc  (i),  des  anciennes  Cycîades  , célébrés  par  Dios- 
eoride,  et  du  Gâtinais  , à quinze  ou  vingt  lieues  au  sud 
de  Paris 5 puis  ceux  de  Normandie,  de  Touraine  et  de 
Picardie. 


Ceux  de  Bretagne  tiennent  le  dernier  rang;  ils  se  dis- 
tinguent par  une  teinte  d’un  rouge  brun,  une  saveur  âcre, 
une  odeur  désagréable  et  une  consistance  molle. 

En  vieillissant , le  miel  fermente  facilement , se  co- 
lore et  acquiert  une  saveur  piquante  , défauts  que,  dans 
le  commerce,  on  dissimule  souvent  en  y incorporant  de 
I a m y don,  qui  lui  donne  de  la  blancheur  et  de  la  consis- 
tance. Il  est  facile  de  reconnaître  la  fraude  par  le  dépôt 
que  forme  Famydon  , si  l’on  délaie  le  miel  dans  beau 
fioide,  et  par  la  couleur  bleue  que  développe  la  teinture 
d’iode  versée  sur  ce  dépôt. 


Par  fois  , au  lieu  d’amydon,  on  emploie , dans  le  même 
but,  la  farine  de  châtaignes. 

Dans  nos  climats  , c’est  ordinairement  depuis  le  mois 
de  mars  (2)  jusqu’aux  mois  de  septembre  et  d’octobre 
que  se  fait  la  récolte  du  miel  (3).  Pour  cela,  on  enduit 
intérieurement  de  cette  substance  une  ruche  vide  , que 
Ion  applique  sur  une  ruche  pleine  renversée,  et  dans 
laquelle  viennent  se  réfugier  les  abeilles  5 on  pose  en- 
suite cette  ruche  nouvellement  habitée  sur  son  appui,  et 
dans  1 autre , 011  taille  à l’aise  la  moitié  ou  les  deux  tiers 


te  nom  de  cette  ville*  on  le  fait  surtout  à trois  lieues  d’elle,  dans  un  petit 

dlabe  nomme  La  Couibiere,  etd  ou  on  le  transporte  dans  presque  toute 
l’Europe. 

(1)  Olivier  de  Serres  , Théâtre  d’ Agriculture,  tome  11,  p.  102. 

(2)  Réàumür,  ubi  infra , p.  716, 

(3)  Le  miel  recueilli  au  printemps  se  conserve  pourtant  plus  long- 
ps  et  plus  sûrement  que  celui  qu’on  n’exploite  qu’en  automne. 
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au  plus  des  rayons  , en  se  servant  pour  cela  d’un  petit 
couteau*»  lame  mince  et  bien  affilée. 

Cette  opération  faite , on  remet , de  la  même  manière 
qu’on  les  avait  tirées , les  abeilles  dans  leur  ancienne 
ruche , puis , sur  des  claies , sur  des  nattes  d’osier  ou  dans 
des  nappes  , on  expose  les  gâteaux  au  soleil  ou  à une  cha- 
leur douce.  Bientôt  la  partie  la  plus  pure  du  miel  s’é- 
coule goutte  à goutte  : on  l’appelle  miel  vierge  ( mel 
virgineuni)\  celui-ci  n’a  besoin  d’aucune  espèce  de  pu- 
rification : il  se  concrète  très-vite.  Lorsqu’il  ne  s’en  écoule 
plus  , on  brise  les  gâteaux  et  on  les  laisse  égoutter  de  nou- 
veau, ayant  soin  d’augmenter  insensiblement  la  tempé- 
rature. Alors  on  en  sépare ^ autant  que  possible  , les  ma- 
tières impures  , telles  que  le  couvain , et  on  les  soumet 
à une  pression  graduée  , qui  achève  l’écoulement  du  reste 
du  miel.  Moins  pure  que  le  miel  vierge,  cette  portion 
du  miel  qui  a été  soumise  à l’action  de  la  presse  doit  être 
gardée  en  repos  pendant  quelque  temps , puis  écumée  et 
décantée.  Elle  est  d’ailleurs  plus  colorée,  d’une  saveur 
moins  aromatique  , d’une  odeur  moins  agréable  (i). 

C’est  en  traitant  par  l’eau  les  gâteaux  que  l’on  a pres- 
sés , et  en  abandonnant  la  liqueur  à elle-même  , qu’on 
obtient  Y hydromel , et  c’est  en  en  renfermant  le  résidu 


(i)  Suivant  Macrobe  , Saturne , le  premier,  enseigna  l’art  de  tirer 
parti  des  abeilles  et  de  leurs  travaux.  Cœlius  et  Pline  font  d’Aristée  le 
premier  jtAtXilxçy 05  connu  , tandis  que  Diodore  de  Sicile  attribue  ce  mé- 
rite aux  Curètes  du  mont  Ida  , en  Crète.  Quelques  auteurs  regardent 
l„sh abitans  de  la  Thessaiie  comme  les  premiers  instituteurs de%abcil!es, 
tandis  qu’Ovide  donne  ce  titre  à Bacclius  quand  il  dit  : 

a Baccho  me  U a reperla  fuerunt. 

Liber  et  i/wenti  prœmia  mcllis  habet. 


/ 


dans  des  sacs  que  Ton  expose  à l’action  de  l’eau  bouillante, 
dans  des  chaudières , que  l’on  se  procure  la  cire,  dont 
nous  avons  déjà  eu  occasion  de  présenter  l’histoire  (i). 

On  a , du  reste  , entièrement  renoncé  aujourd’hui  à la 
coutume  aussi  barbare  qu’absurde  , qui  faisait  qu’aneien- 
nement  on  asphyxiait  dans  leur  ruche  les  abeilles,  à l’aide 
de  la  vapeur  du  soufre  , ou  qu’on  les  étouffait  par  tout 
autre  moyen. 

Dans  le  Gâtinais,  un  essaim  ordinaire  fournit  de  vingt- 
cinq  à trente  livres  de  miel,  et  environ  deux  livres  et 
demie  de  cire  (‘2);  parfois  même,  la  quantité  du  premier 
s’élève  à soixante-dix  livres  (3),  tandis  que,  dans  des 
provinces  moins  favorisées,  elle  ne  dépasse  guère  vingt 
livres  (4)- 

On  conserve  très-bien  le  miel  dans  des  barils  de  bois 
neufs  , qu’il  faut  tenir  toujours  pleins  et  exactement  fer- 
més } mais  on  n'a  pas  besoin  de  le  renfermer  dans  des 
vessies  d’éléphant,  comme  ce  miel  de  l’Attique  que  le 
savant  J,  Bauhin  a vu  dans  une  pharmacie  de  Vé- 
rone (5). 

Les  Juifs  de  l’Ukraine  et  de  la  Moldavie  lui  donnent 
une  grande  blancheur  et  une  consistance  presque  sac- 
charine, en  l’exposant  à la  gelée  durant  environ  trois 
semaines,  dans  des  vases  opaques  et  non  conducteurs  du 
calorique. 

Le  Miel  est  employé  comme  aliment,  comme  assaî- 


(t)  Voyez  tome  iv,  p.  iSoetsuiv. 

(2)  ARNAÜLT  DE  NobLEVILLR  etS.VLERNE,  /.  c. , tome  1 , p . 201» 
(■-*)  Valmont  de  Bomare  , Dictionn. , verbo  Abeilles. 

(4)  Kéaumur,  Mémoires  pour  servir , etc.  tome  v,  p.  726. 

(5;  Mouffet,  ubi  supra , p.  a5. 
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sonnement  et  comme  médicament , et  le  nom  de  la  nym- 
phe Méli  sse,  qui , la  première,  nous  enseigna  ses  ver- 
tus (i)  , rappelle  les  agréables  fictions  de  la  Mythologie 
ingénieuse  des  Grecs  à ceux  qui  veulent  se  livrer  à l’é- 
tude  d’une  substance  d’une  utilité  si  variée. 

On  doit  choisir  le  miel , peu  importe  celui  des  usages 
que  nous  venons  de  signaler  auquel  on  le  destine , et 
Galien  (2)  et  Hippocrate  (3)  sont  en  cela  d’accord  avec 
nous,  aussi  nouveau  que  possible  (4)  non  altéré  par 
suite  de  la  fermentation,  blanc,  sans  odeur  ni  saveur 
de  cire  (5),  grenu,  ferme,  d’une  saveur  et  d’une  odeur 
aromatiques  (6) , recueilli  par  son  écoulement  naturel 
des  gâteaux  de  cire , avant  que  ceux-ci  aient  été  soumis 
à l’action  de  la  presse,  non  sali  par  des  corps  étrangers. 
Si  toutes  ou  la  plupart  de  ces  qualités  lui  manquent,  il 
faut  le  dédaigner  et  le  repousser  comme  de  mauvaise 
nature  et  falsifié,  ou  conservé  dans  des  vases  mal  choi- 


(r)  On  prétend  que  le  nom  grec  des  abeilles  dérive  de  celui  d’un  an- 
cien roi  de  Thessalie  appelé  MîMo-o-oç,  ou  de  celui  de  cette  Nymphe. 

(2)  Utpi  T»ÇT»V  <X7TÀÛ>V  ipU.pjUU.KCOV  KÇU.(TiOOÇ  Kl  J'uVU.U.tOOC,  ivJ'iKoÜùV 

Ilêfl  y.  Kip).  XÔ\ 

(3)  fi. 

(4)  Le  miel  devient  amer  ou  acide  avec  le  temps;  de  là  l’ancien  adage 
latin  : mulsum  quod  probij'eceris  , miscendum  esse  novo  Hymetto et  Fa- 
lerno  vetulo. 

(5)  Alex.  Tràj.  Petronius,  De  Ficlu  Romanorum , etc.,  Rom  se 
1 58 1 , in-fol.,  c.  20. 

(6)  Il  est  bond’étre  prévenu  que  beaucoup  de  marchands  donnent  au 
miel  le  plus  commun  ces  dernières  qualités  , en  le  versant  dans  des  vases 
au  fond  desquels  sont  placées  des  sommités  de  romarin  et  en  l’y  laissant 
séjourner  pendant  quelque  temps.  Cette  fraude  a été.  signalée  depuis 

ong-femps,  et,  en  particulier  , par  Pomet,  Monffet , Léruery,  Arnault 
de  Nobleville  et  Salerne,  Melchior  Sebizius,  etc. 
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sis  (i).  Geiui  du  printemps  doit  être  généralement  pré- 
féré à celui  de  l’automne  (2). 

Il  est  bon  aussi  de  prendre  connaissance  de  la  contrée 
où  a été  récolté  le  miel  dont  on  fait  usage,  ou  que  [l’on 
désire  employer.  Dans  ce  que  nous  avons  dit  plus  haut, 
il  demeure  évident  qüe  cette  substance  offre  des  diffé- 
rences prodigieuses  sous  le  rapport  des  localités,  et  que 
ces  différences  doivent  avoir  une  influence  marquée  sur 
les  effets  que  l’on  attend  de  son  emploi,  soit  en  bien  , 
soit  en  mal.  Nous  ne  rappellerons  point  ici  l’excellence 
que  nous  avons  déjà  signalée,  des  miels  de  l’Attique,  du 
mont  Hymette  (3),  du  mont  Hybla  (4),  des  Cyclades  (5), 
de  la  Sicile  en  général  , et  desquels  se  rapprochent  les 
miels  d’Espagne  (6),  de  Milo  et  de  l’ancienne  Cnide, 
célèbre  par  son  miel  avGtvov  (y) , de  Tarente  (B) , de 


(1)  Si  mole  olet , ex  custodid  malâ  computruit . Mouffet,  h c.  p.  27. 

(2)  Autrefois , et  peut-être  non  sans  quelque  raison , on  distinguait 
trois  sortes  de  miel  ; i°  l’atvô<vo»,  récolté  sur  les  fleurs  du  premier  prin- 
temps 5 c’était  le  meilleur  ; 20  i’œfcuoy,  fourni  par  les  fleurs  estivales; 
3Ù  enfin,  l’èftxaioy,  donné  en  automne  par  les  bruyères  et  le  lierre  : ce- 
lui-ci était  beaucoup  moins  estimé  que  les  deux  autres.  — Voyez  le  cha- 
pitre seizième  du  onzième  livre  de  Pline,  à ce  sujet.  Aristote  , dans  son 
Histoire  des  animaux  , affirme  aussi  que  le  miel  du  printemps  doit  être 
préféré  ; en  cela  il  a été  suivi  par  Charas.  (le.) 

(3)  AI02KOPIAH2,  ÏTîfi  uXiiç  tulpum; , 0 x,tp.  fst. — AAESANAHP 
A$P0AI2EI02  , uiJpixncv  jc;  çuo-uloùv  nçoCtep.. 

(4)  Cum  dederis  siculos  médias  de  collibus  Hyblœ 
Cecropis  dicas  tu  licet  esse Jaaos. 

Martial. 

(5)  Pline  , Ubi  supra.  — 2TPABO.N  , l.  c. 

(G)  Moufet,  l.  c.,  p.  25. 

(7)  API2TOTEAH2,  ÏUçt  ô xo  lAXa-iCey  xxxxjuxIûùv . 

(3)  2TPABO.N  , Tiûnyçxbuiuv  ov  «^xiidçjcaiov. 


( ) 

plusieurs  provinces  de  l’Afrique  septentrionale  (i),  de 
l’Ethiopie  (A),  et  de  plusieurs  contrées  de  l’Améri- 
que (H)  5 mais  nous  devons  dire  que  les  miels  des  monts 
Hercyniens  (4) , de  l’ancienne  Scythie  (5)  , de  l’Irlande 
même  (6),  malgré  la  rigueur  du  climat  qui  les  produit  * 
possèdent  des  qualités  dignes  d’estime,  presque  au  même 
degré  que  ceux  des  contrées  chaudes  du  globe  (7)  5 tan- 
dis que  ceux  de  la  Colchide  (8)  , de  la  Corse  (9)  , de  la 


(1)  Jean  Léon  l’Africain,  De  tolius  Ajriccë  Descriptions,  Aùtwerp* 
i556,  in-80. 

(2)  Voyez  îe  Libro  di  Odoardo  Barbosa  Portoghese  , dans  la  Collec- 
tion de  Ramüsio,  tom.  1,  fol.  288. 

(3 J André  Thevet  , Les  Singuiàritez  de  La  France  antarctique , etc. 
Paris  , 1 5 58 , in~4°. 

( j)  Moüffet,  Ubi  supra , d’après  le  Voyage  en  Mysie , d’Albert  Des- 
champs  (. Alberlus  Campensis). 

(5)  AIAIANOT  Iïîçi  facov  iJiolifloç  fit  Ch.  0tmp.  Cardan,  ubi 

infra. 

(6)  Quod  vero  in  humidis  regionibus  mel  exquis itum  cohfici  negat 
Cardanus,  Hibernia  i/li  litem  inlendit,  atque  Anglia  vocet  in  jus  ; quai 

fatali  insulce  humidilati  obnoxiœ  , mel  ade'o  purum  reddunt , ut  nec  ve 
nenati  quidpiam  illi  admisceatur  et  diutissimè  maneat  incorruptum , al- 
bum , durum  , dulce  , grave , etc  ( Moüffet,  ubi  supra , p.  26). 

(7)  En  général  le  miel  est  meilleur  dans  les  pays  chauds  que  dans  les 
contrées  boréa’es  et  froides  du  globe.  Cardan  avait  déjà  fait  cette  re* 
marque  [De  V ariet.  rer .,  e.  20). 

(8)  2TPABUN  , fiiCkiov  ïïJVW'lûï . 


(9)  Ouam  pulo  de  gelidæ  collectant  flore  cicutce 
Melle  sub  infaim  Corsica  misit  apis. 

OVID. 

Mella  jubés  hyblvea  tibi , vcl  hymetlia  nasci , 

El  thyma  cecropia  corsica  point  apis. 

Mar  tiàl. 

Voyez  aussi  Pline  , lî  1 » , xvi . c.  iG. 


VU. 


ft 
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Hongrie  (i),  de  la  Sardaigne  (2),  sont  amers  par 
suite,  à ce  qu’il  paraît,  de  l’extrême  abondance  de  l’ ab- 
sinthe, du  laurier-rose  ou  de  l’if,  dans  chacun  de  ces 
pays  : que  le  buis  communique  une  odeur  repoussante  à 
ceux  de  Trébizonde  (3)  -,  que  ceux  de  l’ancien  royaume 
du  Pont,  qui  sont  véritablement  vénéneux,  ainsi  que 
ceux  de  certaines  parties  de  la  Carie,  de  la  Mauritanie, 
de  la  Perse  et  de  la  Gétulie , doivent  être  répudiés  sans 
miséricorde,  tout  en  supposant,  meme  avec  quelques 
bonnes  âmes  des  siècles  passés,  que  d aussi  mauvaises 
qualités  leur  aient  été  accordées,  dans  la  vue  de  rendre 
plus  prudente  Pavidité  de  l’espèce  humaine,  d’activer  son 
industrie  par  la  recherche  des  antidotes  , et  qu’on  puisse, 
avec  les  poètes  moralistes , comparer  le  principe  empoi- 
sonné du  miel  àl’aiguilloii  de  l’abeille,  à l’épinede  la  rose, 
à la  sauge  contaminée  par  la  salive  du  crapaud  , etc. 

Tout  miel  livide,  brun  ou  noir,  quelle  que  soit  sa  pa- 
trie , ne  saurait  être  d’une  bonne  nature , de  même  qu’on 
peut  affirmer  presqu’à  coup  sur,  avec  Galien  (o)  et  Pline  (4)i 
que  tout  miel  venant  d’une  province  où  abondent  le 
thym  (5),  les  primevères,  les  violettes,  le  muguet,  la  bc- 
toine,  les  roses,  les  soucis,  le  serpolet,  la  sauge,  le  ro- 
marin et  autres  herbes  temperamento  calidœ  et  siccœ , 
ainsi  que  le  disaient  les  Anciens,  et  telles  , pai  exemple., 

9 ■ 


(ï)  AIOXKOPIAHS,  jSiÉA.  fat.  — TAAHNOX,  TUçt  cLrrXxv 

KÇ&TiMÇ  * ; , /StÊ’x.  sCcfo^OV.  — P l 1 N b , lib.  XXII,  c.  24, 

(2)  AIAtANOX  , /2iC\.  F.',  j wp.p.C'. — API2TOTEAH2 , ubi  supra. 

(3)  Ilî^f  thc  Tfopwv  S'uvetptaiç  y fiiCx.  y . 

(41  Ubi  supra. 

(5)  Feivet  opus  , redoLenlcjue  lliymo  jragranlia  niella. 

Vir.r.iL  , Gcor".,  IV, 
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que  les  labiées  et  les  corymbifères , ne  saurait  être 
mauvais  (i). 

Moyse  Cliaras,  de  rancienne  Académie  des  Sciences, 
et  qui  prenait  le  titre  singulier  pour  un  Français,  de  chi- 
miste du  Roy  de  la  Grande-Bretaigne , a,  du  reste, 
dans  sa  Thériaque  <B  Andromacus  (2)  , consigné  dans  le 
quatrain  suivant  les  qualités  essentielles  du  miel  : 


Ex  j 'avis  purum  , grave  , glutinosum 
Mel  fluit  y myrtum  redolens  thymuvique , 

S accharum  gustu  refer  eus  , Eoum 
JVectar , et  ambrant. 

Il  ne  suffit  pas  , du  reste,  de  tenir  compte  du  pays  qui 
a produit  le  miel  que  Ton  a à sa  disposition  , de  connaître 
la  saison  pendant  laquelle  il  a été  fabriqué;  il  faut  en- 
core prendre  en  considération  le  mode  d’exploitation 
auquel  il  a été  soumis  , et  ce  n’est  point  sans  raison  que  , 
parmi  les  miels  de  l’Attique,  les  premiers  du  monde, 
Strabon  (3)  a vanté  celui  que  l’on  se  procurait  dans  des 


(1)  Melin  me  uni  munus,  vo  lucres  ego  niella  daturas 
Ad  Violaviy  et  Cythisos  et  Thyma  cana  voco. 

Ovid.,  Fast.,  V. 

Thc  a7«t»k. « ç t i>v  AÔuvâiv  o T//£ttoç  t b ôfoç 
M thi  ytyva.  t b xsiXMaf] ov  jUiXÎlâiv  rùv  ûL7ruvnù>v . 


1 


Ex  Qûpwv  yÀp  piWlcra-cti  tS/û  x»f ottcxXit». 

J.Tzetzez,  XlKlct*> 


(2)  Paris,  1(385,  in- 12,  p.  25 1. 

(3)  TiCt'yçcttfnirêy  (Ifé'kiW  ervoi'jy, 
û BAle,  en  1571. 


page  482  de  i édition  publiée  in-folio. 
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Vases  d’argent  et  sans  aucune  fumée  (MeXt  àxcbmçTov).  C’est 
aussi  au  soin  avec  lequel  ils  sont  récoltés  que  les  miels 
de  Barjac,  du  Pont-Saint-Esprit,  de  Bagnols,  de  Mon- 
tauhan , de  Vilïeperdrifc , de  Condorcez  et  de  plusieurs 
autres  lieux  du  Languedoc  et  du  Dauphiné,  doivent  la 
grande  réputation  dont  ils  jouissent  depuis  long-temps  , 
et  à laquelle  participent  à un  certain  point  ceux  de  la 
Champagne  (i).  Certains  marchands  de  ces  endroits 
même  , à la  vérité , mêlent  leur  miel  avec  des  corps 
étrangers  (2) , ou  le  conservent  avec  négligence  et  mal- 
propreté \ mais  leur  mauvaise  foi  et  leur  incurie  se  trou- 
vent punies  de  fait , par  le  peu  de  débit  qu’ils  en  font. 

De  toute  éternité  le  miel  a fait  partie  des  alimens  dont 
l’homme  se  nourrit,  et  mériterait  même,  à ce  titre  seul , 
toute  l’attention  du  médecin. 

Nous  commencerons  donc  son  histoire  médicale  par 
quelques  détails  bromatologiques  et  conséquemment  hy- 
giéniques. Etenim  mel  non  inter  minima  hujus  vitœ 
munera  namerandum , disait  Aristée  (3). 

On  sait  généralement  que  le  philosophe  Démocri  te, 
d’Abdère,  avait  établi  en  précepte  que,  pour  vivre  long- 
temps, il  fallait  s’arroser  de  miel  par  dedans  et  s’oindre 
d’huile  par  dehors  (4).  Sans  nous  obliger  à croire,  connue 
le  prétend  Athénée,  que,  mort  à cent  neuf  ans  , ce  sage 


(1)  Arnault  de  Nobleville  et  Sàlerne  , L c.,  tom.  1 , p.  206. 

(2)  Nous  avons  déjà  dit  comment  la  fécule  de  pommes  de  terre  était 
frauduleusement  consacrée  à cet  usage , auquel , du  temps  de  Cardan 

{De  Sanitale  tuendd , lit»,  ni,  c.  78),  on  faisait  servir  la  farine  de 
millet. 

(3)  Pline,  lib.  xi  ,c.  i3. 

‘(4)  A0HNAIO2  } Ai 1 7rv c 70 pi pl &v } J2i£x.  /E'.,  xip. 
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avait  prolongé  sa  vie  pendant  un  espace  de  temps  aussi 
considérable,  en  respirant  uniquement  les  émanations  du 
miel  sans  manger  en  aucune  façon  (i) , ce  fait  nous  dé- 
montre au  moins  le  cas  tout  particulier  que  jadis  on  fai- 
sait de  cette  matière  sous  le  rapport  alimentaire , et  plu- 
sieurs anciens  de  renom  passent  meme  pour  en  avoir  vécu 
d une  manière  absolue. 

C’est  ainsi  que  Diogène  Laërce  (2)  nous  raconte  que 
Zénon  le  philosophe  ne  prenait  pour  sa  sustan talion 
qu’un  peu  de  pain , de  miel  et  de  vin  sucré,  et  que  Py- 
thagore,  qui  parvint  à l’âge  de  quatre-vingt-dix  ans,  vé- 
cut simplement  des  deux  premières  de  ces  substances , et 
refusa  entièrement  la  dernière.  Aussi,  dit  Aristoxène  (d), 
les  sectateurs  de  sa  doctrine  s’étaient-ils  mis  à ce  régime 
et  Romilius  Pollion  , arrivé  sans  infirmités  notables  à 
l’âgesde  cent  ans,  n’eut  besoin,  pour  indiquer  son  secret 
à Auguste,  qui  l’interrogeait,  que  de  lui  dire  qu’il  fal- 
lait, pour  se  maintenir  sain  de  corps  et  d’esprit,  dans 
un  âge  avancé,  tout  simplement  se  servir,  intüs  nielle , 
extas  oleo  (4).  Cela,  du  reste,  était  déjà  contraire  à l’o- 
pinion de  quelques-uns  , qui  pensaient  que  nirriia  mellis 
dulcedo  diutinam  bilis  cimaritudinem  Irahebat  (5j, 
mais  s’accordait  avec  celle  d’Aristoxène  , qui  voyait, 


(1)  Beaucoup  d'auteurs,  parmi  lesquels  nous  nous  contenterons  de 
citer  l’hygiéniste  Marsilio  Ficino  ( De  Vitâ  Libri  ni,  Lugd.  1607,  in-i 6, 
lib.  2 , c.  iB) , oublié  complètement , avec  d’autres  , par  les  rédacteurs 
de  la  Biographie  médicale,  accordent  a l odeur  du  miel  le  pouvoii  mi- 
raculeux de  nourrir  bien  et  long-temps . 

(2)  Dans  ses  Vies  et  Dicls  des  anciens  Philosophes. 

(3)  Athénée  , ubi  supra. 

(4)  Pline  , l.  c.  lib.  xxm,  c.  2.\. 

(5)  Lucius  Ai>uleius,  De  Asino  auieo  , lib.  2. 
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comme  John  Pringîe , dans  l’habitude  du  miel  une  cause 

d’exemption  de  maladies  (i). 

En  conséquence  le  miel  paraissait  autrefois  avec  hon- 
neur sur  les  tables  les  mieux  servies  5 et  5 comme  nous 
l’apprend  Yarron  (2),  sur  les  autels  des  Dieux,  auxquels 
du  reste  il  n’était  pas  moins  agréable  qu  aux  hommes  (J)* 
On  en  offrait  à ceux  envers  qui  on  tenait  de  s’acquitter 
des  nobles  devoirs  de  l’hospitalité  (4)  j on  se  l’envoyait 
en  cadeau  (5);  on  en  promettait  aux  divinités  dont  on 
voulait  conquérir  la  faveur  (6)  *,  on  supposait  que  les 
gens  de  génie  én  avaient  été  abreuvés  dans  leur  en- 


( t)  Athénée  , /.  c.  , livre  2,  chap,  3. 

(2)  De  Re  ruslicd , lib.  ni. 

(2)  Coelius  Rhodiginus,  ou  plutôt  Ludovic  Ricchieri  , Antiquar „ 
Lection ,,  Basil.,  i55S  , in-fol.,  lib.  xxi , c.  3, 

(4)  Qui  ne  se  rappelle  avoir  lu  dans  l’Iliade  ce  touchant  passage  où 
le  poète,  après  avoir  raconté  comment  Nestor  sauva  du  carnage  le  sa- 
vant Machaon , nous  peint  les  deux  chefs  des  Grecs  reçus  sous  une  tente 
hospitalière  par  la  belle  Hécamède , qui  ne  manque  pas  de  leur  oflrir 
du  miel  nouveau  ? 

........  H.ÇÔ/AV0V,  7rol(ë  û-s^OV, 

H<fs  ftèXt  ov?  «faxai-rs  nçx  ækt»?. 

Ixi ctS'oç  , A'. 



Qui  n’a  remarqué  aussi,  dans  l’Odyssée,  les  vers  où  Pénélope  raconte  * 
les  soins  que  prenait  Vénus  des  filles  orphelines  de  Pandarus  , et  place 
au  nombre  de  ces  soins , celui  de  les  nourrir  de  miel , de  fromage  et  d’un  j. 
vin  agréable  ? 

(5)  Lipenius,  De  Strenis , c.  3. 

(6)  C’est  ainsi  que  dans  la  cinquième  Idylle  de  Théocrite  , on  voit  le  1 
betger  Comatas  promettre  à Pan  huit  coupes  pleines  de  miel  % 

lUctacn)  S'ôiilu)  /j.tv  yctuXccç  nu>  Tlstv/  ydxctKlùç 
Oxlct)  J'g  erKapiJbcç  /A6\flot  nXid  ac-Hfï 
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lance,  et  on  citait  en  preuve  Fia  tou  (i),  saint  Am- 
broise , Lucain  (2),  Pindare.  Il  faisait  souvent  partie 
du  premier  et  du  deuxième  service  (3)  dans  les  fes- 
tins d’apparat , et  remplissait  en  outre,  dans  les  offices, 
tous  les  usages  que  nous  exigeons  aujourd’hui  du 
sucre,  étant  tout  à la  fois  et  mets  principal  et  assai- 
sonnement. L’infàme  Néron  , dans  sa  prodigalité  insen- 
sée , dépensait,  dit  Suétone  (4)  , pour  un  seul  repas  , en 
préparations  de  miel  (5),  des  sommes  qui  nous  effraie- 
raient, et  qui  absorberaient  les  revenus  de  toute  une  pro 
vince  (6),  et  cela  du  reste  ne  doit  nullement  étonner  ceux 
qui  croiront  avec  le  flamand  Van  den  Steen,  plus  connu 
sous  le  nom  de  Cornélius  à Lapide , cpie  le  miel  est  un 
produit  céleste  (7),  et  avec  J.  B.  de  Benedictis  , que  son 
nom  vient  de  son  excellence  (8) . 

Mais  ce  n’est  pas  seulement  chez  les  Grecs  et  les  Ro- 
mains que  le  miel  fut  tenu  en  si  grand  honneur.  Parmi 


(1)  D IOGÈNE  Laerce  , in  Plat. 

(2)  Bochart  , hierozoïcon. 

(3)  Varro  , de  lie  rustieâ , lib.  m , c.  16. 

(4)  De  XII  Cassai  ibus  , lib.  vu 

(5)  Le  texte  de  Suétone  me  parait  ici  altéré  dans  la  plupart  des  édi- 
tions de  cet  auteur  : Iridicebat  et  familiaribus  cœnas , quorum  uni  nn- 

tellita  q uadragies  H.  S.  constitit Je  préfère  la  version  de  Ludé,  qui 

lit  médita , à celle  de  Saurnaise  et  de  J,  Schild. 


(6)  Probablement  que  les  mets  dont  il  s’agit  ici  avaient  beaucoup  d a- 
nalogie  «avec  nos  pâtisseries  sucrées  , avec  nos  gelées  de  lruits  , avec  les 
< hefs-d'œuvre  d’architecture  culinaire  de  nos  officiers  de  table,  avec 
les  élégans  édilices  qu’ils  élèvent  pour  l’ornement  des  desserts  de  nos 
sybarites. 

(7)  Voyez  son  Commentaire  sur  le  chap.  24  du  Livre  des  l loveibes. 

(8)  Xlel  quia  melle  nilid  est  tnelius,  — I\ot.  ad  1 indai  uni. 
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les  Français^  le  goût  pour  cet  aliment  semble  , dès  l’ori- 
gine de  la  Monarchie,  avoir  été  aussi  universel  que  cons- 
tant. Quelle  autre  preuve  voudrai t-on  donner  de  l’in- 
térêt que  Ton  portait  anciennement  chez  nous  à ce  genre 
de  nourriture,  que  les  deux  chapitres  tout  entiers  derè- 
glemens  sur  les  ruches  et  les  abeilles,  qui  sont  intercallés 
dans  la  Loi  des  Yisigoths  et  dans  la  Loi  Saiique  (i)  ? 

Dans  les  monastères,  à certains  jours  de  l’année,  on 
servait  le  miel  à table  comme  un  régal , et , parmi  les  pro" 
visions  que  Louis-le-Débonnaire  assignait  annuellement 
à l’abbaye  de  Saint-Germain  , sur  le  produit  de  certaines 
maisons  royales  , on  voit  figurer  huit  modius  de  miel  (2). 
Le  diplôme  de  Charles-le-Chauve , en  faveur  de  l’abbaye 
de  Saint-Denys,  accorde , entre  autres  choses  , à ce  mo- 
nastère , une  certaine  quantité  de  la  même  substance? 
tandis  que  , dans  ses  Constitutions  pour  les  religieux  de 
Fontenelle , saint  Anségize  (3)  règle  combien  de  mesures 
ils  pourront  en  consommer  par  an , et  détermine  la  por- 
tion à donner  aux  infirmes  et  aux  malades. 

Dans  les  cités,  il  était  regardé  comme  une  friandise 
réservée  aux  femmes  et  aux  enfans  , ainsi  que  du  temps 
d'Ovide  (4)  , et  il  y a environ  deux  siècles  qu’il  était  en- 


(1)  Cap.  ix  , De  Furtis  apiuni. 

(2)  Selon  dom  Bouillart,  historien  de  cette  abbaye,  le  modius  pesait 
quarante-quatre  livres.  Dom  Mabillon,  dans  les  Annales  Ord.  Sancti 
Benedicti } le  porte  à seize  setiers  de  six  verres  chacun,  ce  qui  est 
beaucoup  plus  considérable. 

(3)  Au  commencement  du  ixe  siècle. 

(4/  Sa,t  que  ce  poète  a dit,  en  parlant  du  petit  Triptolème  1 

JM o x epulas  ponant } liquejacta  coagula  lacté  , 

Pomaque , et  in  ce  ris  aurea  niella  suis. 

Fast.  iv. 
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core  compte  au  nombre  des  alimens  de  carême  (i),  par 
nos  ancêtres  , plus  sages  appréciateurs  que  nous  d’un 
aliment  aussi  salubre  qu’agréable. 

Il  servait  en  outre  d’assaisonnement,  et  entrait  encore 
dans  la  confection  d’une  infinité  de  ragoûts,  dans  celle 
des  confitures,  des  pâtisseries  , des  vins  cuits,  des  li- 
queurs , etc.,  à une  époque  même  où  le  sucre  était  déjà 
fort  connu  en  France,  tandis  qu  aujourd’hui,  presque 
dédaigné  des  gourmets  et  relégué  dans  la  classe  généra- 
lement répugnante  des  remèdes , il  ne  sert  plus  guère  , 
en  économie  domestique  , qu’à  la  fabrication  de  ces  pâ- 
tisseries si  connues  de  nos  enfans , sous  la  dénomination 
de  pains-cT  épices , onde  ces  boissons  vulgaires  plus  ou 
moins  troubles  et  douceâtres,  avec  lesquelles  on  n’ose- 
rait plus  , comme  autrefois  , tenter  d’apaiser  la  colère 
de  Pluton  (2)  et  régaler  les  prêtres  égyptiens  lors  de 
la  fête  de  Mercure  (3)  , ou  les  nouveaux  époux  le  jour 
de  leurs  noces  (4),  malgré  la  supériorité  marquée  de  l’o- 


(ij  Henri  Estienne  fn),  Apologie  pour  Hérodote  t La  Haye,  1735, 
tome  11  , cb.  37,  page  2o5. 

(2)  Duc  prœdicta  sacris , duro  plac  mina  Diti. 

3Iella  simul  tecum  et  purijer  doua  Lyœi. 

Sil.  Italicus. 

(3)  Jos.  Lanzoni  , Dissert,  varice  xm,  Lausannæ , 1738,111-4°, 
dissert.  vi. 

(4)  Nec  pigeas  tritum  niveo  cuin  lacté  papaver 
Sumere , et  expressis  niella  liquata  fasns. 

Cùni  prirnum  cupido  Venus  est  dcductû  marilo  , 

Doc  hibit  ; éx  itlo  tenipore  nupla  fuit. 

Ovin.,  Fast.  iv,  i53. 
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deur  de  la  substance  qui  en  fait  la  base  , supériorité  cé- 
lébrée par  Gaspard  de  Bartli  (i)  et  par  Martial  (‘2). 

Or,  nous  autres  médecins,  ennemis  nés  de  tout  préjugé, 
de  toute  idée  préconçue,  nous  tenons,  maigre  le  discrédit 
dans  lequel  il  semble  tombé  aujourd’hui  sous  le  rapport 
bromatologique  , à apprécier  les  effets  physiologiques  du 
miel  pris  comme  moyen  de  nourriture.  Leur  connais- 
sance  nous  mène  naturellement  à celle  de  ses  efïets  thé- 
rapeutiques : il  y a ici  liaison  intime  et  évidente  entre 
Faction  de  Faîiment  et  celle  du  médicament. 

A la  dose  de  deux  onces , et  pris  en  substance  ou  dé- 
layé dans  une  petite  quantité  d’eau,  le  miel  détermirie 
une  perturbation  manifeste  dans  le  mouvement  normal 
des  voies  digestives  , et  occasionne  une  légère  diarrhée  , 
indiquée  par  des  évacuations  alvines  plus  fréquentes  et 
plus  liquides,  qui  arrivent  plus  ou  moins  rapidement  et 
qui  sont  plus  ou  moins  abondantes , suivant  que  le  miel 
employé  est  plus  ou  moins  nouveau , plus  ou  moins  pur  , 
plus  ou  moins  âcre  (3).  Ces  phénomènes  locaux,  cette 
impression  laxative,  ne  sont  que  peu  ou  point  sensibles 
si  le  miel  a été  préliminairement  étendu  dans  un  grand 
volume  d’eau,  ou  si  sa  proportion  11’est  que  suffisante 
pour  communiquer  une  saveur  agréable  aux  mets  qu’on 
destine  à notre  nourriture,  et  lui  permet  d’éprouver  dans 
l’estomac  l’élaboration  digestive. 


(1)  Adversaria , Francof.,  1624?  in- fol. 

(2)  Fia  gravit  ore  quod  rosarium  Pœsti , 

Quod  atticarwn  prima  niella  ceraruni . 

Lib.  v,  Epig.  3S. 

(0}  Tout  le  monde  sait  que  le  cidre  et  le  vin  doux  , ou  le  jus  sucre  de 
la  pomme  et  le  suc  non  fermenté  du  raisin , ressemblent  en  cela  au 
miel. 
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D’après  ces  observations,  il  demeure  prouvé  que  l’ef- 
fet laxatif  de  l’eau  simplement  miellée  est  nul  , et  que 
l’action  physiologique  de  ce  fluide  sur  le  canal  intestinal 
n’est  point  appréciable. 

Mais,  d’autre  part,  l’influence  générale  de  cette  bois- 
son sur  le  système  entier  de  l’économie  ne  saurait  être 
mise  en  doute.  Les  molécules  de  miel  qu  elle  charrie  dans 
les  voies  digestives  sont  «à  peu  près  toutes  absorbées  par 
les  bouches  inhalantes  de  la  membrane  muqueuse  de 
celles-ci , se  mêlent  au  sang , sont  soumises  à 1 hématose, 
s’identifient  avec  nos  humeurs  nourricières,  pénètrent 
dans  nos  tissus  , sont  déposées  dans  leur  parenchyme  , et 
déterminent  dans  l’organisation  une  impression  émol- 
liente universelle.  Le  miel  en  petite  quantité  et  1 eau 
miellée  conviennent  donc  surtout  aux  vieillards  (i), 
aux  enfans , aux  individus  faibles. 

Tous  les  praticiens  sont  d’accord  en  cela , depuis  Ga- 
lien de  Pergame , jusqu’au  professeur  Barbier  , d A- 
miens  (A),  tout  en  reconnaissant  toutefois  les  vertus  ré- 
paratrices du  miel  , déjà  signalées  dans  la  Bible  , au  sujet 
de  Jonathas  le  fils  de  Saül  , et  dans  les  ouvrages  si  élé- 
gans  de  Celse  (3). 

Pecmarquons  aussi,  avec  Cullen , d’Edinburgh  (4)? 


(i)  Outre  ce  que  nous  avons  ci-dessus  rapporte  de  Démoctite,  de 
Pythagore  , de  Polüon,  il  paraît  que  c’est  par  le  miel  seul  que  !e  médecin 
Antiochus  et  le  grammairien  Télèphe  sont  arrivés  à une  giande  vieil 


lesse  , comme  le  dit  Galien. 

(2)  'Traité  élément . de  Mat.  méd.>  Paris,  1820,  in-8  , tome  m , 
page  207. 

(3)  De  Med.,  lib.  11  , c.  18. 

(4)  Traité  de  mat.  mcd.,  trud.  de  BosquiLLON , Palis,  *79°  > ^ 1 2 3 4 

tome  11 , page  4^7- 


cause 
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que  le  miel  nouveau  , quoique  de  bonne  qualité  , 
à certaines  personnes  des  coliques  et  des  spasmes  de  1 es- 
tomac , ce  qui,  au  reste , paraît  dépendre  d’une  idiosyn- 
crasie spéciale.  En  cela,  le  savant  M.  Vaidy,  professeur 
à l’hôpital  d’instruction  de  Lille  , est  de  notre  avis  (1)  , 
de  même  que  Sir  John  Sinclair  (2). 

Souvent  le  thérapeutiste  a recours  au  miel  pour  en- 
tretenir la  liberté  du  ventre  ou  pour  obtenir  un  eÛet 
eccoprotique , et  déterminer  l’expulsion  des  matières 
contenues  dans  les  intestins  sans  irritation  (3)  5 dans  ce 
cas  , la  dose  doit  en  être  assez  forte  pour  que  l’action  lo- 
cale dont  nous  venons  de  parler  tout  à l’heure  ne  man- 
que pas,  pour  qu’il  mérite  de  voir  son  nom  justement 
ajouté  à la  liste  des  agens  véritablement  laxatifs.  Alors, 
tout  onctueux  qu’il  est,  il  n’est  point  digéré  et  détermine 
la  médication  désirée.  En  pareille  occurrence,  deux  voies 
sont  ouvertes  à son  introduction  dans  l’économie  : ou  on 
Je  fait  prendre  par  la  bouche , ou  bien  on  le  donne  pan 
l’anus,  dans  le  liquide  d’un  clystère. 

En  trop  petite  quantité  , le  miel  n’échappe  pas  à la 
puissance  des  forces  gastriques , et  les  modifications 
qu’elles  lui  font  éprouver  le  rendent  propre  à être  en 
grande  partie  absorbé  dans  les  intestins  , ne  lui  laissent 
point  le  pouvoir  de  troubler  les  mouvemens  rhytlimiques 
de  ces  organes.  Il  reste  seulement  alors  rangé  dans  la 
classe  des  simples  alimens,  ses  matériaux  laxatifs  étant 
décomposés  et  changés  en  principes  réparateurs  -,  son 


(O  Dictionnaire  des  Sciences  médicales f tome  xxxm,  p.  /J.27. 

{2)  Principes  d’ Hygiène , extraits  par  L.  Odier,  Genève,  1810,, 
m-8»,  p.  323. 

[Vj  Leniendo  purgat  cl  lubricando , disait  Mésué. 
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action  pharmacologique  est  annihilée  -,  sa  propriété  agis- 
santé  sur  les  cryptes  agminées  de  la  membrane  muqueuse 
des  voies  digestives  est  détruite  5 les  fonctions  de  celles- 
ci  ne  sont  plus  perverties. 

Plus  souvent  encore  ce  sont  les  propriétés  émolliente  , 
rafraîchissante,  délayante  de  Veau  miellée  que  l’on  in- 
voque , soit  pour  calmer  la  soif,  modérer  la  chaleur  fé- 
brile, apaiser  l’éréthisme  général  dans  les  fièvres  angio- 
théniques  , méningo -gastriques  , adynamiques  et  ataxi- 
ques, dans  les  phlegmasies  des  viscères  parenchymateux, 
dans  les  inflammations  aigues  des  membranes  séreuses  et 
muqueuses,  dans  les  toux  sèches  et  nerveuses  avec  in- 
somnie 5 soit  dans  la  vue  de  rétablir  la  perspiration  pul- 
monaire supprimée  au  début  des  catarrhes  bronchiques, 
des  péripneumonies  , etc.,  et  de  favoriser  la  sécrétion  de 
burine,  dans  une  foule  d’autres  maladies. 

Cette  même  boisson,  tempérante  à un  haut  degré,  rend 
également  de  grands  services  dans  les  hémorrhagies  ac- 
tives , et  en  particulier  dans  l’hémoptysie,  dans  l’héma- 
témèse,  dans  l’hématurie,  etc. , de  même  qu’elle  facilite 
l’expectoration,  si  on  la  donne  tiède  dans  les  affections 
morbides  des  organes  de  la  respû’ation  5 aussi  l’a-t-on  sou- 
vent décorée  du  beau  nom  de  boisson  pectorale.  Chaque 
jour , le  praticien  retire  de  son  emploi  les  plus  grands 
avantages , et , par  elle  , si  l’on  peut  se  servir  de  ces  ex- 
pressions , il  rafraîchit  le  sang,  humecte  le  corps,  mo- 
dère la  chaleur  fébrile  , rétablit  le  cours  de  l’urine  , ré- 
prime l’agitation  des  humeurs,  assoupit  l’éréthisme  ner- 
veux, éteint  la  soif,  apaise  l’exaltation  encéphalique, 
arrête  le  travail  phlegmasique  dans  les  tissus  qui  en  sont 
le  siège,  calme  la  phlogose  gastro-entérique,  etc.  Elle 
est  autant  émolliente,  au  moins,  que  laxative  , par  con- 
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séquent  (i),  et  peut  être  administrée  sans  crainte  même 
dans  les  diarrhées  , si  elles  sont  accompagnées  de  douleur 
et  de  clialeur  abdominales  y dans  la  dysenterie  inflamma- 
toire, dans  les  empoisonnemens  par  les- substances  cor- 
rosives. 

Ainsi  donc,  le  médecin  thérapeutiste  , qui  veut  faire 
servir  le  iniel  au  soulagement  des  malades  , doit  régler  sa 
dose  , doit  diriger  son  influence  médicatrice  de  manière  à 
obtenir  à sa  volonté  un  effet  laxatif  local , ou  un  effet  gé- 
néral, mais  émollient  et  tempérant , une  action  limitée 
sur  l’appareil  digestif,  ou  une  action  étendue  sur  tous 
les  systèmes  organiques  de  l’économie  simultanément. 

Quelquefois  même  , il  doit  faire  coïncider  au  même 
but  ces  deux  modes  d’action , et  il  lui  est  permis , par 
exemple , au  début  des  fièvres  essentielles  , dans  la  pé- 
riode dite  de  crudité , de  recourir  au  miel,  pour  expulser, 
sans  trouble,  sans  désordre,  des  voies  digestives,  des 
matières  qui  11e  tarderaient  pas  à se  corrompre  complète- 
ment par  le  fait  même  de  leur  séjour  prolongé  -,  l’irritation 
fébrile  actuelle  , l’éloignement  des  signes  d’une  coction 
prochaine,  la  rougeur  et  la  sécheresse  de  la  langue,  ie 
peu  d’abondance  de  l’urine,  l’aridité  de  la  peau,  ne  sau- 
raient contre-indiquer  l’emploi  de  ce  moyen,  et  même  le 
réclament  jusqu’à  un  certain  point,  puisqu’il  peut  corri- 
ger jusqu’à  un  certain  degré  la  diathèse  spasmodique  du 
système  vasculaire. 

Mais  le  miel,  son  solutum  aqueux,  ne  sont  pas  toujours 
employés  seuls  et  sans  mélange',  ces  deux  médicamens 


(.1)  Il  n’est,  pas  besoin  d’avertir  que  ce  que  nous  disons  ici  de  Veau 
miellée  est  applicable  à peu  près  en  tout  point  au  petit-lait  miellé , à 
La  limonade  miellée  , etc. 
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sont  du  nombre  de  ceux  qui  figurent  le  plus  habituelle- 
ment dans  les  formules  composées  des  savans  qui  exer- 
cent l’art  de  guérir , ce  qui  fait  que  souvent  ils  se  trouvent 
combinés  avec  des  toniques  , des  excitans  fixes  ou  diffu- 
sibles , des  émolliens,  des  tempérans,  des  narcotiques  , 
des  purgatifs  et  même  des  émétiques. 

N’arrive-t-il  point  tous  les  jours,  par  exemple,  que 
l’on  édulcore  avec  du  miel  une  tisane  chargée  de  prin- 
cipes amers  ou  astringens?  et,  en  agissant  ainsi  , l’on  n’a 
à redouter  aucune  décomposition  chimique  capables  d’en 
altéi  'er  les  propriétés  médicinales  : les  actions  diverses 
des  divers  principes  employés  ne  font  que  se  combiner, 
dans  des  proportions  différentes  , suivant  la  dose  pour 
laquelle  chacun  d’eux  entre  dans  la  composition.  C’est, 
ainsi  qu’un  décoctum  aqueux  concentré  d’écorce  de  quin- 
quina ou  de  racine  de  gentiane,  de  feuilles  d’aigremoine 
ou  de  chicorée  sauvage , de  racines  d’aunee  ou  de  tor- 
mentiîle,  s’il  n’est  que  légèrement  chargé  de  miel,  con- 
serve ses  vertus  toniques,  resserrantes,  corroborantes,  et 
ne  possède  qu’une  force  émolliente  ou  relâchante  pres- 
que insensible  , tandis  qu’au  contraire  , si  l’on  administre 
largement  du  miel  en  nature  et  mêlé  seulement  pour 
chaque  once  de  quelques  grains  d’une  poudre  tonique, 
comme  celles  du  bois  de  quassia  amen  a , de  simarouba  , 
de  quelques  gouttes  d’une  huile  amère,  comme  celles 
d’écorecs  d’orange  ou  de  citron,  d’une  ou  deux  cuillerées 
à café  d’un  décoctum  astringent , comme  celui  de  noix 
de  galle  ou  celui  de  malichorium  , l’action  laxative  du 
miel  restera  sensible,  et  pourra  même  être  augmentée 
par  l’énergie  avec  laquelle  les  élémens  toniques  du  com- 
posé réveillent  la  vitalité  de  l’intestin,  par  l’impatience 
avec  laquelle  celui-ci  supporte  le  contact  de  la  substance 
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relâchante.  C’est  ce  que  l’on  observe  quotidiennement 
dans  la  pratique  quand  on  associe  à petite  dose  le  sirop 
de  quinquina  au. miel  ; les  évacuations  alvines  sont  plus 
promptes  que  si  ce  dernier  était  donné  seul. 

Les  mêmes  réflexions  se  présentent  à nous,  si  nous 
cherchons  à apprécier  les  effets  de  la  combinaison  dit 
miel  avec  les  excitans  , comme  quand  on  lui  associe  la 
poudre  de  cannelle,  de  girofle,  d angelique,  de  muscade, 
d’anis,  de  cumin,  de  fenouil,  de  coriandre,  de  carda- 
mome, de  gingembre,  de  curcuma,  de  badiane,  de  poi- 
vre de  la  Jamaïque  , les  huiles  volatiles  de  ces  divers  aro- 
mates , le  sirop  de  stœchas , ou  quand  on  le  dissout  dans . 
un  infusum  plus  ou  moins  fort  de  melisse , de  thym,  de 
sauge,  de  camomille  romaine,  d’hyssope,  d’origan,  de 
marjolaine,  de  dyctamne  de  Crète,  de  sarriette,  etc.  L ef- 
fet simultané  des  principes  du  mélange  influe  beaucoup 
sur  le  résultat  désiré  : le  miel  est  digéré  facilement  en 
vertu  de  1 impression  stimulante  cliîîgee  sur  i estomac, 
et  il  arrive  dans  les  intestins  converti  en  chyme,  lorsque 
la  dose  des  stimulans  a été  suffisante  : si , au  contraire  , 
elle  est  trop  faible  et  que  le  miel  ne  soit  point  digéré, 
l’action  relâchante  et  évacuante  prend  le  dessus  avec  cl  au- 
tant plus  d’énergie,  cpie  les  organes  digestifs  sont  ex- 
cités par  les  ingrédiens  stimulans  , et  elle  a lieu  alors 
sans  pesanteur  d’estomac  et  sans  coliques,  comme  cela  ar- 
rive souvent  quand  même  le  miel  est  donné  seul,  surtout 
chez  les  individus  dont  le  système  digestif  est  affaibli. 

L’union  du  miel  avec  les  émolliens  , les  tcmpérans  -et 
les  autres  laxatifs  est  très-fréquemment  indiquée,  et 
donne  beu  à des  composés  d’une  action  mixte. 

C’est  ainsi  que  le  miel , administré  à une  certaine  dose, 
dans  un  décoctum  aqueux  de  racine  de  guimauve,  dans 
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un  solutumde  gomme  arabique,  dans  de  l eau  de  graines 
de  lin,  dans  un  bouillon  gélatineux,  relâche  les  tissus 
vivans,  affaiblit  l'énergie  des  organes,  et  produit  même 
des  évacuations  alvines  à un  degré  plus  manifeste  que  s’il 
était  donné  à part*,  et  cela  se  conçoit,  puisque  ces  divers 
ingrédiens  ne  font  que  corroborer  sa  puissance  pharma- 
cologique. Une  tisane  mucilagineuse  simplement  miel- 
lée , l’infusum  de  fleurs  de  mauve  , de  violette  , de  bour- 
rache, édulcoré  avec  le  miel,  le  décoctum  d’orge  perlé  ou 
de  gruau  d’avoine,  pareillement  adouci , sont  constam- 
ment donnés  avec  un  succès  marqué  dans  les  phlegma- 
sies  thoraciques  ou  abdominales,  dans  les  néphrites  , dans 
les  pleurésies,  dans  les  péritonites,  les  entérites,  les  cysti- 
tes, les  hépatites,  les  bronchites,  etc.,  même  par  ceux  qui 
refusent  justement  de  souscrire  à F ancienne  croyance  (i) 
en  vertu  de  laquelle  la  plupart  de  ces  affections  morbides 
seraient  dues  à une  pituite  grossière  qui  se  trouve  ainsi 
raréfiée  et  atténuée  par  V effet  du  miel  et  de  V eau.  î, 

Communément  encore  le  jus  de  citron  , le  suc  de  gro- 
seilles, le  vinaigre,  la  pulpe  des  pruneaux  cuits,  sont 
combinés  avec  le  miel,  et , sans  modifier  d’une  manière 
appréciable  l’exercice  de  sa  vertu  laxative  , le  rendent 
plus  tempérant. 

Non  moins  habituellement , enfin  , Faction  légèrement 
purgative  du  miel  est  énergiquement  accrue  par  son  asso- 
ciation avec  la  manne,  les  pulpes  de  casse  ou  de  tamarim 
l’huile  d’amandes  douces,  celle  de  palma-Cliristi , les 
sirops  de  nerprun  ou  de  fleurs  de  pêchers , la  poudre  de 
rhubarbe,  celles  de  seammonée  et  dejalap  , le  décoctum 
des  feuilles  ou  des  follicules  du  séné,  et  cette  action  corn- 


ai) Arnault  DF,  Nori-f.villf,  et  Sajerke,  t.  c , p.  208. 
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binée  est  utilement  mise  à profit  par  les  médecins  prati- 
ciens dans  les  cas  d’helminthiasies  spécialement.  Le  miel 
est  ïnême  alors  plutôt  un  correctif  qu  un  auxiliaire. 

Ainsi  donc,  sans  avoir  des  propriétés  bien  actives  par 
elle-même  , cette  substance  devient  un  médicament  pré- 
cieux dans  une  foule  de  circonstances. 

Les  cas  où  l’usage  du  miel  est  utile  en  thérapeutique 
sont,  comme  on  peut  en  juger  des  à présent,  extrême- 
ment nombreux.  Outre  ceux  que  nous  avons  signalés  ci- 
dessus  , nous  dirons  que  cette  matière  a été  encore 
recommandée  d'une  manière  expresse  dans  une  foule 
d’autres  non  moins  importans  (i)  et  sous  une  multitude 
de  formes  différentes  , surtout  par  les  Anciens  qui  s en 
servaient  beaucoup  plus  fréquemment  que  nous.  Non- 
seulement  elle  sert  habituellement  ou  de  correctif  ou 
d’excipient  dans  nombre  de  préparations  pharmaceu- 
tiques officinales  et  magistrales  , mais  encore  on  requiert 
d’elle  une  action  spéciale  ; et  alors  on  ne  la  regarde  pas 
uniquement  comme  propre  à édulcorer  des  liquides,  a 
lier  des  poudres  , à donner  la  consistance  convenable  à 
des  bols  ou  à des  électuaires. 

C’est  ainsi  qu’on  administre  le  miel  dans  les  angines 
tonsillaires  (2),  dans  la  pharyngite,  dans  la  glossite, 
dans  les  ulcérations  delà  bouche  et  de  l’istlime  du  gosier, 
dans  les  aplithes  des  enfans  , dans  les  toux  gutturales  ou 
nerveuses  accompagnées  d’irritation  du  voile  du  palais(3), 
après  l’avoir  introduit  dans  un  véhicule  approprié  pour 
faire  un  gargarisme , par  exemple  dans  du  vin  blanc  ou 

, ■ 

(1)  Bassiano  Carminati  , Hygiene , Therapeutice  et  Materiel  medica, 
Papiæ , 179^,  in-8°,  tome  ni,  p.  209. 

00  Pline,  iib.  xxii  , c.  24,  préconise  déjà  ce  moyen. 

(3)  Ce  remède  était  d’usage  dès  le  temps  de  Martial,  puisqu’il  dit 
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dans  un  décoctum  de  quinquina  , si  le  mal  paraît  d’ori- 
gine scorbutique  ; dans  un  solutum  de  deuto-chlorure 
de  mercure,  si  on  le  soupçonne  de  nature  syphilitique; 
dans  un  infusum  de  noix  de  galle  ou  d’aigremoine , s’il 
paraît  dû  à une  extrême  atonie  et  à une  infiltration  lym- 
phatique des  tissus;  dans  de  l’eau  d’orge,  du  lait,  de 
l’eau  de  gomme,  ou  de  l’infusum  de  racine  de  réglisse*  du 
jus  de  figues  cuites,  s’il  est  évidemment  inflammatoire,  et 
en  y adjoignant,  au  besoin,  la  conserve  de  roses,  l’ai— 
koholat  de  cochléaria,  celui  de  romarin  composé,  celui 
de  mélisse  composé  également,  Facide  sulfurique,  le 
vinaigre,  la  teinture  de  myrrhe,  l’alun,  le  laudanum 
liquidede  Sydenham, Me  siropde  Cuisinier, le  borate  sursa- 
turé de  soude,  l’eau  de  sauge,  la  poudre  de  racine  de  pyrè- 
tlire,  l’hydro-chlorate  d’ammoniaque  (x)  , Facide  hydro- 
chlorique,  l’eau  distillée  de  lavande,  le  sirop  de  mûres. 

On  connaît  généralement  les  bons  effets  du  linge  fin 
ou  du  papier  brouillard  enduits  de  miel  dans  les  brûlures 
superficielles  , surtout  chez  les  individus  cacochymes. 

Personne  n’ignore  à présent  avec  quel  succès  on  ap- 
plique localement  le  miel  uni  à Facide  hydrochlorique  , 
dans  des  proportions  variées,  sur  ces  ulcérations  couen- 
neuses  , sur  ces  taches  gangréneuses  de  la  bouche  et  de 
Farrière-bouche , qui  constituent  la  stoinciccice  des  An- 


dans  une  de  ses  épigrammes  : 

Lenitat  utfauces  meclicus  , quos  aspera  vexât 

Assidue  tussis , Parihenopœe , tibi 

Mella  dari  nucleosque  jubet , dulccsque  placentas. 


Non  est  hic  tussis 
(i)  Quarm  a conseillé  un 
la  langue. 


, Parthenopœe,  gui  a est. 

gargarisme  de  ce  genre  dans  la  paralysie  de 
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eiens  (i)  , la  fégarite  des  Espagnols  , le  waterkanker 
des  Allemands  (2)  , la  gangrène  scorbutique  des  gen- 
cives de  Van  Swieten  (3)  , Y angine  maligne  de  Starr  (4) 
et  de  Samuel  Bard  (5)4  Y ulcère  syriaque  d Arélée  (6), 
d’Aëtius  l’Amydéen  (7)  , et  d’Alaÿmo  (8),  Y affection 
strangulatoire  de  J. -B.  Carnevaîa  (9)  , 1 angine  c 
mique  observée  par  Gin  si  (ïo),  par  Reetel  (n),  pai  Ro- 
sen  (12),  par  ZolSel  (1 3),  par  Cortesio  (i4),  par  Michaëlis 
de  Goettingue (i5),  par  J.-B.-L.  Chomel  (iB),  par  Mar- 


^ j'j  Pline,  iib.  xxv , c.  3.  — Paul  Amman  n , Dissert . de  Stomacace 
seu  Scorbuto  oris , ingo  f Lips. , 1681.  — 2TPABHN,  Ticeypap. 

lot,  p.  908,  de  l’édition  citée.  — Cet  auteur  parle  ici  de 
la  maladie  qui  attaqua  les  soldats  de  l’expédition  d’AElius  Gallus  en 

Arabie. 

(а) ,  Van  Swieten,  ubi  infra . 

(3)  Comment . in  Boerh.  Aphorism.,  in-\° , tome  1,  p.  688  et  70$. 

(4)  Philosophical  Transactions , n«  49^’ 

'(5)  Ces  deux  médecins,  l’un  du  comté  de  Cornouailles  et  l’autre  de 
New-York,  ont  observé  chacun  une  épidémie  de  ce  mal.  M.  Bretonneau 
a publié  un  extrait  de  l’ouvrage  clù  dernier.  Voyez,  aussi  les  pages  784 
et  suivantes  du  vol. y.  de  la  Biblioth . de  chirurgie  de  Richter. 

(б)  Tetrab.  , lib.  11 , serra.  4 j c-  4^ 

(7)  Tïêpi  ctïïiw  Jcsù  srH/xîtœv  itcEtm  , mp.  0\ 

(8)  Consultatif)  pro  ulceris  Syriaci  nunc  vagantis  curatione  , Pa- 

lermey.i632,  in-4°- 

(9)  De  Epidemico  strangulatorio  affectu  , Napoli , 1620  , in-4°. 

(10)  A Crémone,  au  mois  de  mai  1747*  ( Tëttere  mediclie,  Cremona, 

1749.)  •><  ■>  on»  Rirr..1 

(n)  Cité  par  M.  Bretonneau  ,•  d’après  Ghisi.  \ 

(12)  Maladies  des  Enfans , traduction  française Paris , 1798,  in-8°  . 

(13)  A Weirtlièim , et  décrite  dans  l’ouvrage  de  Michaëlis. 

(14)  Miscellan.  med.,  etc.Messine,  1625,  in-folio,  p.  697  et  suiv. 

(15)  Dissert,  inaugural,  de  Angind  polyposa  sive  membranaced , 
Argent.,  1778. 

(16)  Dissert  historique  sur  l’espèce  de  mal  de  gorge  gangréneux , 
qui  a régné  parmi  les  enfans  Van  dernier  v Paris  , 1749  > 
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teau  de  Grand-\  illiers  (i),  et  autres , qu’on  a souvent 
confondues  avec  le  croup  et  l’angine  scarlatineuse,  et 
que  M.  le  docteur  Bretonneau  propose  d’appeler  diphthé- 
rite(fi).  Ce  dernier,  et  notre  honorable  collègue,  M.  Guer- 
sent  (3)  , viennent  de  donner  une  nouvelle  vie  à l’agent 
thérapeutique  dont  nous  parlons  et  qui  paraissait  avoir 
été  oublié  depuis  les  travaux  du  célèbre  commenta- 
teur de  Boerhaave. 

Nous  ne  rappellerons  point  ici , avec  Pline  encore,  les 
recommandations  que  l’on  a faîtes,  d’instiller  dans  le 
conduit  auriculaire,  lorsqu’il  existe  de  l’otalgie , du 
miel  et  de  l’huile  de  roses  (4)  avec  addition  de  beurre 
suivant  le  conseil  de  Marcellus  Empiricus , ou  du  miel 
sali  par  du  couvain  (772e/  in  quo  apes  emortuæ  sunt)  (5); 
de  frotter  la  tète  avec  cette  même  substance  dans  les  cas 
de  phthyriase  locale  (6)  ; d’en  appliquer  sur  les  pi- 
qûres faites  par  les  serpens  venimeux  (7)}  d’en  admi- 
nistrer contre  l’intoxication  par  les  champignons  5 d’en 
introduire  dans  l’angle  de  l’œil  affecté  d encanthis 
ulcéré  (8).  Nous  n’affirmerons  pas  avec  Mouffet  (g) 
qu  uni  au  beurre  il  soit  odontophyque  ; avec  Diosco- 
ride  (10),  que  le  miel  ouvre  les  orifices  des  vaisseaux , 

(1)  Descript.  des  maux  de  gorge  épid.  et  gangréneux , qui  ont  régné 
'a  Aumale  et  dans  le  voisinage  , Paris,  1768,  in-12. 

(2)  Traité  de  la  Diphthérite , Paris,  182G,  in-8°. 

(3)  Dictionn.  de  médecine  en  18  volumes,  tome  2,  p.  38g. 

(4)  Plire,  l.  c.  lib.  xxn  , c.  24.  — Dioscoride  , ubi  infra. 

( 5 ) Lib.  xxx , c.  4- 

(6)  Idem , lib.  xxn  , c.  24.  — Dioscoride  , ubi  infra 

(7)  Pline  , lib.  xxii  , c.  24.  — Dioscoride  , /.  c. 

(8)  Pline  , ibidem . — Scribonius  Làrgüs,  Compos.  med.  25. 

(9)  Ubi  supra  , p.  3g. 

(10)  fl  «fi  i/X m ni]piK»(  , jS.-Cr.  xîç.  çct! . 


appelle  les  humeurs,  agglutine  la  chair  ; que,  cuit  avec 
de  Vallin  et  employé  en  frictions,  il  guérit  la  gaie; 
que,  trituré  avec  du  sel  gemme  et  appliqué  localement, 
il  apaise  les  tonrmens  du  tintouin;  que,  mis  durant 
trente  jours  sur  le  gland  découvert  dans  le  cas  de  para- 
phymosis,  il  remédie  à cette  infirmité;  que,  posé  comme 
topique  ou  pris  à l’intérieur , il  préserve  de  l’hydro- 
phobie  ceux  qu’a  mordus  un  cliien  enragé.  Nous  ne  pré- 
tendrons pas,  avec  Galien,  qu’uni  au  fiel  de  vautour  et 
au  suc  de  marrube , il  dissipe  l’opacité  d’un  crystallin 
cataracté  ou  la  paralysie  de  la  rétine  (i);  qu’il  soit  con- 
venable de  le  faire  entrer  dans  tous  les  antidotes  (2)  ; 
qu’il  puisse  éclaircir  la  vue  et  contribuer  à l’embellis- 
sement du  visage  comme  cosmétique  (3);  qu’il  soulage 
les  douleurs  de  la  dartre  rongeante  ; avec  Nicander  de 
Colophon  (4) , qu’il  puisse  arrêter  les  accidens  causés 
par  l’ingestion  de  l’opium;  avec  Ovide  (5),  qu’il  soit 
aphrodisiaque  ; avec  Avicenne  (6)  , que,  cuit  dans  l’eau 
avec  du  beurre,  il  devienne  litbontriptique  ; avec  Al- 


(1)  n«fi  iU7roçnrioùv  , A',  *ê®.  é. 

(2)  Voyez  la  traduction  latine  du  livre  qui  lui  est  attribuée  : De  sim - 
plicibus  medic.  ad  Paternanium , dans  le  tome  xm  de  l’édition  de 
Chartier,  page  997. 

(3)  Un  certain  Bizozerus,  auteur  d’un  ouvrage  sur  les  Proverbes  de 
Salomon,  mais  sur  le  compte  duquel  je  n’ai  pu  me  procurer  aucun  dé- 
tail , est  cité  par  Lanzoni  comme  attribuant  ces  dernières  qualités  à un 
plus  haut  degré  au  miel  recueilli  par  les  abeilles,  tandis  que  la  ceinture 
d’iris  brille  dans  les  nuages. 

(5)  Opaque  sumautur , sumantur  Dymetiia  mella  , 

Quasque  tulit  Jolio  pinus  acuta 

(6)  Liber  Canonis. 


nuccs. 
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drovandi  (i)  , ce  que  , du  reste,  Galien  avait  déjà  dit  au 
sujet  des  cheveux  (2),  que  son  solutum  aqueux  fasse 
pousser  la  barbe  , etc, , etc. 

Toutes  ces  belles  propriétés  , reconnues  de  bonne  loi 
par  Vanden  Bossche  (3),  J. -J.  Wecker  de  Bâle  (4)  5 
Melehior  Sebizius  (5) , Jos.  Lanzoni  (6)  , le  jésuite  Mart. 
Ant.  del  Rio  (7),  le  pharmacien  Lémery  (B),  Michel 
Ettmuller  (9),  J.  Boeder  (10),  comme  l’excellence  de 
l’oxydercicon  de  Q.  Serenus  Sammonicus  (11),  sontau- 
jourd’hui,  ou  niées  complètement,  ou  totalement  ou- 
bliées, de  même  qu’on  ne  compte  plus,  avec  \ ossius  (12) 
et  J.  Hartmann  (i3),  sur  l ehicacité  d’un  pareil  moyen 
pour  cicatriser  les  ulcérations  du  poumon  \ avec  Galien 
encore  sur  les  onctions  de  miel  pour  arrêter  les  lieyres 
invétérées  $ avec  Marcellus  Empiricus  , sur  1 application 


(1)  De  Animalibus  insectis  , lib.  i , p.  i49- 

(2)  riêf)  tUTroçialocv  , /2i£Y.A,  Jttp.  p • 

f3)  L.  c.  , lib.  iv  , c.  4oi . 

(4)  Le  Grand  Thrésor  ou  Dispensaire  et  Antidotaire  spécial , traduit 
par  Jan  Duval,  Genève,  1610,  in-4%  livre  1,  sect.  26,  p.  5iq. 

(5)  L.  c.,  p.  476. 

(6)  Dissertât,  cit.,  p.  320  et  3ai  du  111e  volume  de  ses  Œuvres  com- 
plètes, imprimées  in-4°  , à Lausanne  en  1738. 

(7)  Adagialia  sacra , etc.,  Lugd.,  1612  , in*4a- 

(8)  Dictionnaire  des  Drogues  , édit,  citée  , p.  5:>6. 

(9)  Dans  son  Commentaire  sur  la  partie  zoologiquc  de  1 Ouvrage  de 

Scbroëder,  class.  iv,  n°  94* 

(iO;  Pauli  Hermanni  cynosura  mat.  med.,  Argentorati,  172b,  in-^0, 

parte  prima,  capite  8,  p.  712. 

(11)  Hyblœi  rnellis  succi  cum  fAle  captino 
Subaeniunt  oculis  dirâ  caligine  ptessis. 

(12)  De  Idolatrid , lib.  iv. 

(13)  Dans  ses  Annotations  sur  Valescus  de  larenta. 
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d’un  mélange  de  miel  et  d’excrémens  d’enfans  , pour  dis- 
siper les  taches  de  la  cornée , etc. 

Mais  nous  ne  saurions  oublier  de  mettre  sous  les  yeux 
de  nos  lecteurs  les  propriétés  utiles  d’une  foule  de  pré- 
parations officinales  dont  le  miel  fait  la  base  et  dont  on 
est  appelé  à se  servir  tous  les  jours  dans  la  pratique  de 
l’art  de  guérir.  Aussi  les  anciens  pharmaciens  le  ran- 
gaient-ils  parmi  leurs  Evangélistes , mel  est  unus  ex 
Evangelistis  nostratibus , disaient-ils  (i),  non  sans  quel- 
que raison. 

Ces  préparations  sont  de  plusieurs  espèces. 

Dans  les  unes  le  miel  n’est  nullement  altéré  dans  ses 

propriétés  ; il  est  seulement  combiné  avec  des  matières 

* * \ 

étrangères  a lui , ou  même  tout  simplement  purifié. 

Dans  les  autres , il  est  dissous  dans  les  liquides  suscep- 
tibles de  lui  imprimer  certaines  modifications. 

Il  en  est  enfin  où  il  se  trouve  avoir  totalement  changé 
de  nature  par  suite  d’une  fermentation  ou  en  vertu 
de  Faction  du  feu. 

Nous  allons  successivement  et  brièvement  les  passer 
en  revue,  en  prévenant  toutefois  que  généralemeut  on 
les  désigne  par  le  nom  de  Mellites. 

§ I.  Sirops  de  Miel  ou  Mellites  aqueux. 

D apiès  ce  que  nous  avons  dit  naguère  de  la  nature  va- 
liable  des  miels,  de  leurs  différences  d’odeur,  de  cou- 
leur , de  consistance,  de  saveur  , des  principes  étrangers 
qu  ils  peuvent  renfermer,  des  matières  qui  peuvent  acci- 


PJ  Bokcler,  ubi  supra } p.  71 3.  — Melchiqk  Sebizivs  , l,  c.  p.  466. 
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dentellemeni  en  altérer  la  pureté,  des  falsifications  que 
la  mauvaise  Foi  leur  fait  souvent  éprouver,  il  demeure 
évident  que,  pour  obtenir  par  leur  moyen  des  sirops 
comparables  à ceux  que  bon  se  procure  à l’aide  du  sucre, 
il  faut  les  dépouiller  de  tout  ce  qui  est  propre  à les  salir, 
à les  colorer,  à les  épaissir,  à les  altérer,  etc. 

Or,  pour  arriver  à ce  résultat,  on  est  obligé  de  pu- 
rifie!' le  miel , de  le  débarrasser  de  tout  corps  étranger 
qui  pourrait  le  faire  fermenter,  de  l’amener  , pour  ainsi 
dire,  à l’état  de  sirop  de  sucre  pur.  Depuis  long-temps 
on  a senti  la  nécessité  de  cette  opération  préliminaire  , 
puisque  Conrad  Khuenratli  (i)  et  J.  Scbroëder  (2)  déjà  , 
ont  proposé  des  procédés  propres  à l’accomplir  , et  nous 
ne  devons  pas  nous  étonner  qu’une  foule  de  voies  aient 
été  indiquées  pour  parvenir  à ce  but , soit  par  Jean-Jac- 
ques Wecker  (3),  soit  par  De  Renou,  soit  par  Boeder, 
soit  par  Ettmuller  (4) , qui  porte  du  miel,  d’aiileurs,  le 
jugement  suivant  : Met  est  elegans  substantiel , in  qud 
sunt  principia  satina  valclè  ejficacia  et  valdè  activa. 

Quoi  qu’il  en  soit,  ce  sirop,  que  Tobie  Lowitz  parait 
avoir  fait  le  premier  , dont , il  y a quelque  temps  , on 
s’est  beaucoup  occupé  en  France,  à l’occasion  d’une 
guerre  maritime  soutenue  avec  un  cruel  acharnement 
et  dans  la  vue  de  le  substituer  au  sucre  , doit  être  con- 
fectionné de  la  manière  suivante  , et  se  trouve  naturelle- 
ment placé  en  tète  des  melliles  aqueux. 


(])  ilJedulla  distillatoria  et  vied.,  etc.  Lips.,  i5gg,in-8°. 
l'i)  Ubi  supra , p.  782. 

(3)  L.  c.y  p.  5g8. 

(4)  Commentaire  sur  le  lieu  cité  de  Schroëder,  tome  n , p.  3o4  de 
ses  Œuvres  imprimées  in— folio  , à Lyon  , au  iGgo. 
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Â.  Mellite  simple  ou  Sirop  de  miel.  On  prend  cent 
parties  de  nuel , vingt  parties  d eau  , une  paitie  et  demie 
de  craie,  cinq  parties  de  cliarbon  pulvérisé,  lavé  et  séché, 
et  un  blanc  d’œuf  pour  chaque  quatre  livres  de  miel. 
On  met  le  miel  , la  craie,  et  les  deux  tiers  de  l’eau  , 
dans  une  bassine  \ on  laisse  bouillir  pendant  deux  mi- 
nutes -,  on  ajoute  le  charbon  ; après  deux  autres  minutes 
on  verse  l’albumen  battu  dans  le  dernier  tiers  d’eau  ; 
on  agite  , on  soutient  l’ébullition  pendant  deux  minutes 
encore  ; on  retire  la  bassine  du  feu  -,  on  laisse  écouler 
un  demi-quart  d’heure  et  on  verse  sur  une  chausse  (i). 

Toutes  les  précautions  indiquées  ici  ne  sauraient  être 
négligées  , et  quelques-unes  encore  sont  même  néces- 
saires. D’abord  , le  miel  doit  être  choisi  blanc  , d’une 
saveur  agréable  , inodore  , ou  d’une  odeur  aromatique  , 
non  falsifié.  Fi  doit  cuire  promptement,  sous  peine  de 
devenir  brun  et  d’acquérir  l’odeur  du  caramel  -,  il  faut 
concentrer  le  sirop  en  été  plus  qu  en  hiver,  pour  éviter 
la  fermentation  , et  ne  l’écumer  que  lorsqu  il  est  à 
moitié  refroidi , pour  ne  le  verser  sur  la  chausse  que 
quand  il  est  tout-à-fait  froid  , par  la  raison  que  les  plus 
beaux  miels  contiennent  une  petite  quantité  de  cire  qui 
reste  en  dissolution  à l’aide  de  la  chaleur. 

Ainsi  obtenu  , pour  avoir  la  consistance  convenable  , 
ce  sirop  doit  marquer  3i°  à l’aréomètre  de  Baumé , 
terme  auquel  on  peut  facilement  arriver  , en  cas  de 
besoin,  par  une  prompte  et  nouvelle  ébullition.  Re- 
marquons , du  reste  , qu’il  fermente  avec  une  grande  ! 
facilité,  et  que  toute  bouteille  qui  en  contient  fait  dut  j 
bruit  quand  on  la  débouche. 


(1)  Thénard  , /.  c.,  tome  iv , p.  23. 
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Nous  dirons  aussi  que  , dans  la  fabrication  du  sirop 
de  miel  , l’emploi  du  charbon  animal  est  de  beaucoup 
préférable  à celui  du  charbon  végétal  , puisque  la  force 
décblorante  du  premier  est  à celle  du  deuxième  , 
comtne  dix  est  à un  (i)  , et  que  quelques  chimistes  ont 
proposé  , sans  que  cela  mérite  une  sérieuse  attention  , de 
remplacer  la  craie  par  de  la  poudre  de  coquilles  d’huî- 
tres. C’est  toujours;  au  reste,  du  carbonate  de  chaux. 

Sans  être  digne  de  devenir,  comme  quelques  per- 
sonnes ont  voulu  que  cela  fût , la  base  de  tous  les 
sirops  usités  en  pharmacie  , sans  être  aussi  agréable  et 
aussi  facile  à préparer  que  le  sirop  de  sucre  de  canne  , 
le  sirop  de  miel , conservé  dans  notre  Pharmacopée  légale 
sous  le  nom  de  mellitum  simplex  (2)  , est  loin  d’être 
sans  mérite.  Nos  gastronomes  sont  à présent  trop  savans 
pour  ignorer  que  les  liquoristes  de  Zara  édulcorent  leur 
inimitable  marasquin  avec  le  sirop  du  miel  de  l’Ukraine  ; 
et  qu’à  Dantzick , on  donne  une  qualité  supérieure  aux 
liqueurs  fines,  avec  celui  que  procure  le  miel  de  la 
Lithuanie.  Les  juges  compétens  lui  préfèrent  le  sucre 
cependant  : mais  , en  l’unissant  à divers  principes  médi- 
camenteux , il  devient  la  base  de  beaucoup  de  prépa- 
rations habituellement  en  usage*,  et,  délayé  dans  de 
l’eau  , il  constitue  V hydromel  des  médecins , bien  diffé- 
rent de  X hydromel  vineux , dont  nous  aurons  à parler 
bientôt , ainsi  que  de  Y oinomel  ou  vin  miellé. 


(1)  En  1812,  la  société  de  Pharmacie  de  Paris  a approuvé  un  moyen 
proposé  par  M.  Bordes  , pour  fabriquer  du  sirop  avec  le  miel  de  Bre- 
tagne. Ce  moyen  consiste  à ajouter  de  l’acide  nitrique  et  du  lait  aux 
ingrédiens  que  nous  avons  indiqués. 

(2)  Codex  medicamcntarius  sioe  Phcinnacopœa  galhca , etc.  Parishs, 
1818  , iu-4°  , p.  162. 
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Or  , cet  hydromel  simple  , cet  hydromel  aqueux  , cet 
hydromel  des  médecins  , le  MciU^arov  n&ov  de  Diosco- 
ricîe  (i) , de  Poîîux  , de  Nicander  et  d’Hésyche  , Vaqua 
mulsa  des  Latins  , se  fait  en  mettant  fondre  dans  une 
pinte  d eau  une  once  et  demie  ou  deux  onces  de  sirop 
de  miel  ou  de  miel  pur  même  , comme  Font  recom- 
mandé Galien  (2),  Pline  (3),  Paul  d’Égine  (4)  et 
Dioscoride  (5), 

CeUe  boisson  , dont  nous  avons  déjà  dit  quelques 
mots,  est  tempérante  , émolliente  , adoucissante,  légère- 
ment laxative  et  diaphorétique.  Elle  convient , comme 
nous  le  savons  d’avance  , dans  les  phlegmasies  des  mem- 
branes et  des  organes  parenchymateux , dans  les  maladies 
compliquées  d éréthisme  nerveux,  dans  les  irritations 
avec  épuisement  chez  les  individus  naturellement  faibles, 
chez  ceux  que  Pline  a appelés  micropsychos  (6)  , dans 
les  toux  seclies  et  fatigantes  (y),  etc.  , etc.  , sans  néan- 
moins , pour  cette  raison  , être  d’une  efficacité  incontes- 
table dans  tous  les  cas  d’empoisonnement , comme  le 
prétend  Dioscoride  (8)  • et  cela  , dit  le  Sieur  de  Renou  , 
parce  que  c est  une  liqueur  grandement,  douce  et 
agréable  , et.  qui  engendre  un  suc  subtil , délicat  , et 


(’)  TliÇt  uXnç  IcflçDO 1Ç,  E,  KiÇ.  if. 

(2)  Ubi  infra. 

(3)  Lib.  XXII  , c.  24. 

(4)  &e  lie  médical,  bR  VÏI  ? c.  i5. 


if)  ubi  supra. 

(6)  L.  c. 

(7 y Zacutus  Ltjsitànus  , Medic . princip,  Jdist.,  lib.  2,  n°  62. 


8)  TT  « fi  Su  x 
Voyèz  aussi  G 


■1 

il/nçiü)',' 

ALI  EN  , 


ÇXÇ/A£lHa>V  XXI  Tit(  UUTW  TrÇOÇUACiKilÇ  /SloAJCV.  

Iï*f»  ÀvriJ'olm,  /SiCa.  A\  xts>,  a\ 
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amj  de  nature  en  plusieurs  personnes  , mais  principa- 
lement aux  vieillards  et  à tous  ceux  qui  sont  de  frig. 
et  malef.  (i). 

On  peut,  du  reste,  varier  à l’infini  les  propriétés  de 
l’hydromel  simple  \ il  est  possible  d’en  faire  une  boisson 
tonique  et  stimulante  , soit  en  y joignant , comme  le 
voulait  Galien  (2),  du  thym  , de  l’origan,  de  Physsope  , 
du  pouiiot  , du  safran,  du  gingembre,  du  bois  d’aloës  , 
de  la  muscade,  soit  en  le  mêlant,  comme  le  conseillait 
Paul  d’Égine  (3)  , avec  du  suc  de  coings  , soit  enfin  , 
comme  l’a  recommandé  N.  Lémery  (4)  , en  l’unissant  à 
un  décoetum  de  plantes  vulnéraires  *,  de  le  rendre  anti- 
scorbutique , comme  l’ont  fait  les  Anglais,,  en  le  combi- 
nant à la  bière  (5)  que  l’on  embarquait  sur  les  vaisseaux 
destinés  à des  voyages  de  long  cours  ; d’ajouter  encore' à 
ses  propriétés  calmantes  et  émollientes  en  le  mêlant  avec 
du  lait  d’ànesse  (6),  de  Peau  d’orge  perlé,  ou  de  l’eau  de 
gruau,  du  bouillon  de  limaçons  ou  de  tortue  , de  l’in- 
fusurri  aqueux  de  fleurs  de  mauve  ou  de  buglosse,  etc. 

Aëtius  (7)  le  conseillait  en  lavement  pour  lâcher  le 
ventre  , ou  en  injections  pour  déterger  les  ulcères  si- 
nueux. Pline  nous  apprend  que  , de  son  temps  , du  pain 
tendre  imbibé  de  cette  liqueur  passait  pour  un  topique 


(1)  Œuvres  pharmaceutiques,  Lyon,  1737,  în-foho  , p.  87. 

~ / / 

(2_)  Tymvtov  Xoyzç  A , Ktç.  ç . 

(3)  Z.  c.  \ V, 

(4)  Pharmacopée  universelle  , Paris  , 1788  , in  4°  > P-  '69- 

(5)  Mouffet  , ubi  supra  , p.  3i  . ■ <•; 

(6)  Pline  ( ubi  supra ) pense  que  le  lait  d’anesse  et  1 hy  Irornel  simple  , 

mêlés  ensemble,  sont  propres  à combattre  les  mauvais  efïets  de  l in- 
gestion de  la  jusquiame.  , 

(7)  Tetrabibl.  11 , serm.  i,  c.  1.37. 
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utile  dans  les  inflammations  de  la  vulve  et  dans  les  cas 
de  luxations  (i),  et  Paul  d’Égine  , qu’un  mélange  de 
décoctum  de  roses  et  d’hydromel , lequel  portait  le  nom 
d’ hjdro ro sat , était  administre  contre  la  fièvre  ardente. 

On  sent  bien  , sans  qu’il  soit  besoin  d’insister  sur 
ce  point  d’une  manière  spéciale  , que  le  chionomel 
ou  mélange  de  neige  et  de  miel  recommandé  par 
quelques  anciens  dans  les  cas  de  fièvre  inflamma- 
toire (2),  et  Yapomel  ou  le  résultat  de  la  lotion  des 
rayons  cle  miel  par  1 eau  de  la  pluie  , indique  par  Actius 
et  beaucoup  d’autres  (3)  contre  les  fièvres  bilieuses, 
ne  diffèrent  en  rien  , sous  le  rapport  médical , de  l’es- 
pèce d’hydromel  dont  nous  venons  de  parler.  Il  n en  est 
point  de  même  du  thcilassomel , ou  mélange  de  miel  et 
d’eau  de  mer  , qui , au  dire  de  Dioscoride  (4)  , purge 
violemment , et  qui  est  aujourd  hui  inusité  , Jean  de 
Gorris  paraissant  être  le  dernier  qui  en  ait  conseille 
l’administration . 

B.  Mellite  de  Roses  , ou  Miel  rosat , on  Rhodomel , 
ou  Mellitum  de  Rosis  (5).  O11  donne  ce  nom  à un  mé- 
dicament que  l’on  prépare  de  la  manière  suivante  : 

On  met  infuser  , pendant  douze  heures,  dans  quatre 
livres  de  décoctum  de  calices  de  roses  de  Provins  , une 
livre  de  pétales  secs  des  memes  roses  -,  on  passe  sans  ex- 
primer *,  on  ajoute  à la  colature  six  livres  de  miel  choisi*, 


(1)  U bi  supra. 

(2)  Aldrovandi  , De  insectis , lib.  1 , p.  1 5o. 

(3)  Actuarius  , De  Mcthodo  med.,  lib.  v.  c 7. — Paul  d’Egine.  1.  c.  j 
— Myrepse  , De  Compositione  medicam sect.  v.  — Oribase,  Medic . j 
collecta  lib.  v , c.  17. 

(4)  rtêp»’  tMHÇ  (StîflJCWf  , /?»£*.  E’,  Ki  <p.  K. 

(5)  Phannacopœa  gallica , p.  \ 63. 
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on  clarifie  avec  un  blanc  d’œuf  , et  on  fait  cuire  à con- 
sistance de  sirop. 

Telle  est  la  formule  ordonnée  légalement  par  le 
Codex.  On  pourrait  lui  reprocher  , peut-être  , une  sura- 
bondance dans  la  proportion  des  roses  employées  et  une 
sorte  de  contradiction  dans  le  rapprochement  du  blanc 
d’œuf  et  du  décoctum  de  calices  de  ces  fleurs  ; l’albu- 
mine de  l’un,  s’unissant  au  tannin  de  l’autre,  une  partie 
du  principe  actif  de  la  préparation  doit  se  trouver  ainsi 
détruite.  Elle  est  pourtant  bien  préférable  à celle  des 
anciens  pharmaciens  (h)  qui  se  contentaient  de  faire 
cuire  une  partie  de  roses  rouges  pilées  , avec  trois  par- 
ties de  miel  écumé. 

Quelquefois  le  miel  rosat  contient  un  peu  d’acide  sul- 
furique, que  les  droguistes  y ajoutent  pour  aviver  sa  cou- 
leur. Il  est  bon  d’être  prévenu  de  cette  circonstance  qui 
peut  donner  à ce  médicament  des  propriétés  irritantes. 

Le  mellite  de  roses  peut  être  employé  comme  déter- 
sif dans  le  pansement  des  ulcères  atoniques  , scorbuti- 
ques , scrofuleux.  En  solution  dans  l’eau,  il  convient 
pour  laver  les  plaies  molles  et  baveuses  des  cachecti- 
ques, ou  pour  faire  des  injections  dans  les  sinus  puru- 
lens.  On  le  fait  entrer  dans  les  gargarismes  détersifs 
très-habituellement  (2)  } et  , uni  à vingt  gouttes  par 
once  d’acide  liydro-chloriquc  pour  être  appliqué  topi- 
quement  plusieurs  fois  par  jour  avec  un  pinceau,  il  est 
très-efficace  dans  les  ulcérations  scorbutiques  et  gangré- 


(1)  De  Uenou  , l.  c„  p.  90. 

(2)  Ces  gargarismes  doivent  être  réservés  pour  les  cas  d angine  ma. 
queuse  ou  œdémateuse  j dans  toute  autre  occasion,  le  principe  actif  de 
la  rose  augmenterait  rinflammatinn  déjà  existante. 


lieuses  de  la  bouche,  et  dans  la  diphthérite.  11  fait  en- 
core partie  de  plusieurs  topiques  digestifs  (i),  et  de 
quelques  lavemens  légèrement  astringens  et  toniques, 
dans  des  cas  de  diarrhée  par  débilité.  Combiné  avec  le 
tartrate  de  potasse  et  le  jaune  d’œuf,  il  a été  préconisé 
par  Hafenreffer  (2)  et  par  Borel  (3) , dans  le  pansement 
des  ulcères  fougueux  , car  pour  lequel  on  peut  encore 
l’unir  à la  térébenthine.  Enfin,  on  l’a  fait  entrer  en 
dissolution  dans  des  collyres  détersifs  et  fortifians. 

Dans  le  Formulaire  de  Barceîonne,  on  indique,  comme 
propre  à combattre  le  ptyalisme,  un  rhodomel  cydonié , 
fait  avec  un  décoctum  concentré  de  semences  de  coings  , 
du  rhodomel  ordinaire  et  du  sous-borate  de  soude.  J’ai 
quelquefois  employé  ce  médicament  en  gargarisme  avec 
un  certain  avantage.  11  diffère  , au  reste  , de  celui  que 
les  anciens  médecins  grecs  nommaient  po^opsAov  et  qui 
résultait  du  mélange  du  suc  de  coings  avec  le  rhodomel 
ordinaire  (3). 

Uni  à l’eau  de  Rabel  , le  miel  rosat  peut  procurer 
quelque  succès  dans  le  traitement  local  des  hémorrha- 
gies passives  de  ia  bouche,  du  rectum,  de  l’utérus  v etc. 

C.  Du  Mellite  de  Concombre  sauvage  ou  cC FAaté- 


(1)  Autrefois,  les  chirurgiens  faisaient,  avec  du  miel  et  des  jaunes 
d œuf , un  digestif  }imple  , qu’Ettmuller  ÇL  c.,  p.  3o5),  recommande 
contre  les  ulcères  pbagédéniques  et  les  plaies  qui  manifestent  une  ten- 
dance à la  gangrène.  Je  m'en  suis  en  général  bien  trouvé  pour  le  pan  - 
seraeLt  des  brûlures. 

(2)  De  Morbis  externis  , lib.  a.  c.  2. 

(2)  Cent,  i,  obs.  96. 

(3)  Paul  d Egine  (l.  c lib.  yii,  c.  r5)  parait  avoir  désigne  sous  le 
nom  de  rhodostacton  (foJbVMov)  un  miel  rosat,  qui  ne  diffère  du  rho- 
domel que  par  les  proportionsde  ses  in  grédiens. 
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rium.  On  trouvait  autrefois,  dans  les  officines  des  pharma- 
ciens , un  miel  cV élatérium  que  Ton  préparait  en  pilant , 
dans  deux  livres  de  miel , une  livre  des  fruits  du  momor- 
dica  elaterium , presque  mûrs,  en  renfermant  la  pulpe 
dans  un  sac  de  toile  suspendu  ensuite  dans  un  endroit 
frais  , en  recevant  dans  un  vase  de  verre  la  liqueur  qui 
en  découlait,  et  en  faisant  évaporer  celle-ci  à consistance 
de  sirop. 

Ce  mellite  est  purgatif*,  mais  son  action  est  si  vio- 
lente , que  l’usage  en  est  aujourd’hui  presque  aban- 
donné (i).  On  ne  l’administrait,  du  reste,  guère  qu’en 
lavement  et  à la  dose  d’un  à trois  gros. 

D.  Du  Mellite  d' Hellébore , Mel  helleborcitum.  On 
le  composait  avec  l’infusum  aqueux  d’hellébore  noir, 
on  l’administrait  contre  la  manie  (2)  , la  mélancolie  , la 
léthargie  ; mais  il  n’est  plus  usité.  C’était  un  purgatif 
énergique,  que  l’on  donnait  le  plus  souvent  en  la- 
vement. 

E.  Du  Mellite  de  Violettes , ou  Miel  violât,  Mel 
violatum , Mel  violaceum.  On  prépare  ce  miel , dont  la 
formule  n’est  point  restée  dans  notre  nouveau  Codex , 
mais  se  trouve  dans  Nicolas  Lémery,  dans  De  Renou  (3), 
dans  l’ancienne  Pharmacopée  de  Paris  (4),  dans  le  Dis- 
pensaire pharmaceutique  de  Vienne  (5)  , et  dans  une 
foule  d’autres  ouvrages  (6)  , en  laissant  digérer  , durant 


(1)  On  n’en  trouve  point  la  formule  dans  le  nouveau  Codex. 

(2)  Nie.  Lémeuy,  L c.,  p.  175. 

(3)  L.  c.,  p.  532. 

/ . 0 

(4)  Edition  de  1768,  in-4°. 

/ / 

(5)  Edition  de  1701,  in-fol.,  p.  209. 

(6)  Pharmacop.  JF'urtemb.,  Lausanne,  1 7 7 


Vil. 
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huit  jours , en  lieu  frais  , quatre  livres  de  fleurs  de  vio- 
lettes , fraîchement  cueillies,  dans  douze  livres  de  miel, 
en  faisant  bouillir  le  mélange  avec  une  pinte  de  décoc- 
tum  aqueux  des  mêmes  fleurs , en  coulant  avec  expres- 
sion , et  en  amenant  la  colature  à consistance  sirupeuse , 
au  bain-marie. 

Beaucoup  de  pharmaciens  ne  se  servaient  autrefois , 
pour  sa  fabrication,  que  des  calices  de  la  violette,  dont  ils 
employaient  de  préférence  les  pétales  pour  la  confection 
de  la  conserve  et  du  sirop  qui  portentle  nom  de  ces  fleurs. 

Ce  mellite  est  adoucissant , émollient , laxatif , mais 
il  n’entre  guère  que  dans  la  composition  de  certains 
clystères,  ou  de  gargarismes  antiphlogistiques.  On  pré- 
fère le  sirop  de  violettes  quand  on  veut  donner  les  prin- 
cipes de  ces  fleurs  dans  une  tisane  ou  dans  une  potion. 

Anciennement  on  l’admettait  aussi  dans  le  pansement 
des  plaies  et  des  ulcères,  que  l’on  voulait  mondifier , sui- 
vant l’expression  du  temps. 

F.  Du  Mellite  de  Romarin  ou  Miel  anthosat , Mel 
anthosatum  ( i).  Celui-ci  est  le  résultat  de  la  digestion  i 
prolongée  d'une  livre  de  fleurs  nouvelles  de  romarin* 
dans  quatre  livres  de  miel  bien  écumé  , auquel  on  t 
ajoute  , à la  fin  de  l’opération  , un  peu  d’eau  distillée  de 
romarin,  et  qu’on  fait  cuire  légèrement,  pour  ne  pas 
amener  la  déperdition  des  principes  aromatiques. 


(0  Pharmacopée  de  Vienne , L c.  — Nie.  Lémery  , l.  c.  — ^Renou,  i 
’■*  c • — J*  R.  Spielmann  , Pharmacopœa  generalis , Argeutor.,  1783, 
in* 4°,  part.  11,  p.  217. 

On  trouve  déjà , dans  Mésué  , la  première  indication  de  ce  médica-  jj 
ment.  (Voyez  Peditiou  des  CEuvres  de  cet  Arahe|donnée  à Venise,  ij 
in-ioKo,  en  1689,  par  Costco.) 
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Il  était  employé  en  lavement , à la  dose  d’une  à trois 
onces,  dans  les  cas  de  coliques  dites  venteuses  , de  léthar- 
gie, de  paralysie  , d’hystérie.  Il  est  actuellement  presque 
oublié;  on  conçoit  cependant  que  son  action  stimulante 
sur  le  canal  digestif,  que  les  principes  volatils  et  diffu- 
sibles qu’il  contient , peuvent  le  rendre  d’une  véritable 
utilité  chez  quelques  malades  frappés  d’asthénie. 

G.  Du  Mellite  de  Raisins  secs , Mel  Passularum  (i). 
Il  se  préparait  en  mettant  infuser  à chaud  deux  livres 
de  raisins  secs  mondés  de  leurs  pépins  , dans  trois  pintes 
d’eau  , que  l’on  faisait  bouillir  à réduction  de  moitié  au 
bout  de  vingt-quatre  heures.  On  passait  avec  expression, 
et  l’on  cuisait,  en  écumant  , avec  deux  livres  de  miel 
blanc. 

Cette  préparation,  analogue,  sous  le  point  de  vue 
thérapeutique,  à la  pâte  de  guimauve  , aux  tablettes  de 
jujubes  , et  à une  foule  d’autres  friandises  pharmaceuti- 
ques , ainsi  qu’au  miel  pectoral  des  Dispensaires  de 
Vienne  (sj  et  universel  de  Reuss  (3)  , est  abandonnée 
de  nos  contemporains.  Elle  jouissait,  chez  nos  pères, 
de  quelque  crédit  auprès  des  médecins  qui  avaient  ‘à 
traiter  des  catarrhes  pulmonaires , des  angines , des 
phthisies  laryngées  : la  dose  en  était  d’une  demi-once  à 
une  once.  Elle  n’est  point  consacrée  dans  notre  Codex  , 
non  plus  que  la  suivante  (4). 


(1)  N.  LÉMERY,  PvENOU  , l.  C. 

(2)  Celui-ci  était  fait  avec  le  décoctum  des  espèces  pectorales. 

(3)  Dispensât  oriiun  universale , Argent.,  1791,  in-8°  , tom.  1 , 
p . 57o. 

(4)  H esl  assez  remarquable  que  dans  la  première  formule  de  ce  Mel 
passularum  . que  l'on  doit  à fiiov.  Mat.theo  de  Grarlo,  le  miel  ne  figure 
pour  rien . 
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H.  Du  Mellite  de  Nénuphar,  Met  nénuphar inum.  On 
le  faisait  avec  la  colatnre  de  quatre  livres  de  fleurs  de 
nymphœa  alla , bouillies  dans  quatre  pintes  d’eau  de 
fontaine  j usqu’à  réduction  du  tiers  , cuite  a consistance 

sirupeuse  avec  six  livres  de  miel. 

On  le  donnait  en  lavement  dans  les  irritations  des 
intestins  et  dans  les  diarrhées  inflammatoires  , a la  dose 
d’une  à trois  onces. 

I.  Du  Mellite  de  Mercuriale  simple , Mellitum  de 
Mercuriali  simplex  (Pharmacopæa  gallica),  Mel  mer- 
curiale. On  le  préparé  a la  maniéré  des  snops^  avec 
quatre  livres  de  suc  de  mercurialis  annua , et  une 
égale  quantité  de  miel.  Il  est  plus  souvent  employé  que 
les  autres  mellites  , et  entre  dans  les  lavemens  purgatifs 
à la  dose  de  deux  à quatre  onces. 

Le  Mellite  de  mercuriale  composé  , Mellitum  de 
mercuriali  compositum , quoique  conservé  dans  la  nou- 
velle Pharmacopée  française,  n’est  qu’un  remede  popu- 
laire , digne  du  siècle  de  Paracelse  , plus  connu  sous  le 
nom  de  sirop  de  longue-vie  , et  peu  en  usage  parmi  les 
médecins o C’est  encore  une  de  ces  compositions  suran- 
nées où  figurent  tout  à la  fois  les  sucs  de  mercuriale  , 
de  bourrache , de  buglosse  et  le  vin  blanc , les  ra- 
cines de  glayeul  des  marais  ( iris  pseucC acorus  ) et  de 
grande  gentiane  , le  séné  mondé  et  le  miel  : aussi 
est-il  tout  ensemble,  aux  yeux  des  croyans  , tonique, 
purgatif,  stomachique,  expectorant,  carminatif,  an- 
thelminthique  , emménagogue  , cholagogue  , et  même 
macrobiotique  , comme  son  nom  vulgaire  semble  l’an- 
noncer d’avance.  Les  inconvéniens  qui  suivent  l’emploi  ; 
de  médicamens  propres  à accomplir  tant  d’indications 
différentes  , et  vaguement  conseillés  contre  les  vers  , les  ! 
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embarras  muqueux  des  premières  voies,  l’aménorrhée, 
l’asthme , les  vieux  catarrhes  , sans  spécification  aucune, 
feront  toujours  la  fortune  de  la  Médecine  qui  ne  voit 
partout  qu’irritation  , et  donneront  aux  Saugrado  de 
nos  jours  le  pas  sur  les  descendans  du  respectable 
M.  Purgon.  Quis  tamen  pœnas  luet  P Æger  ne  P 

J.  Du  Mellite  de  Scille  ou  Miel  scillitique  , Melli- 
tum  de  Scilla , Mel  scilliticum  (i).  On  l’obtient  en  fai- 
sant  bouillir  légèrement.  , durant  quelques  minutes  , 
avec  trois  livres  d’eau  , dans  une  bassine  , deux  onces 
de  squames  sèches  de  scille  ( scilla  maritima) , pilées, 
en  laissant  digérer  pendant  deux  jours  , en  passant  avec 
expression , en  ajoutant  à la  colature  une  livre  huit 
onces  de  miel  blanc  , en  clarifiant , et  en  faisant  cuire 
à consistance  de  sirop  dans  un  vase  d’argent  ou  de 
faïence.  x 

Bien  différent  de  la  préparation  dont  nous  venons  de 
nous  occuper  , ce  mellite  est  véritablement  utile,  parce 
qu’il  conserve  parfaitement  toutes  les  qualités  médica- 
menteuses de  la  scille.  On  le  donne  à la  dose  d’un  demi 
gros,  d’un  gros  ou  de  deux  gros,  comme  diurétique 
dans  certains  cas  d’œdème  ou  d’anasarque  ; comme  ex- 
pectorant dans  certains  vieux  catarrhes  bronchiques  ac- 
compagnés de  faiblesse  ; comme  hydragogue  même  dans 
les  infiltrations  séreuses  symptomatiques  des  maladies 
organiques  du  cœur.  On  l’a  aussi  recommandé  contre 
l’ictère  \ mais  généralement  on  lui  préfère  l’oxymel 
scillitique. 

On  suit  le  même  procédé  pour  la  fabrication  du  Mel~ 


[ i ) Pharmacopœa  gallica,  p.  i(>4* 
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lite  de  bulbes  de  Colchique  automnal  , Mellitum  de 
bulbis  Colchici  (1).  Mais  celui-ci  , d une  très-grande  ac- 
tivité , demande  beaucoup  de  précautions  de  la  part  de 
ceux  qui  en  veulent  faire  usage. 

Nous  ne  ferons  aussi  qu’indiquer  ici  les  Mellites  de 
Pariétaire  (2) , recommandé  en  lavement  contre  l’is- 
churie  , la  néphrite  , la  gravelle  5 de  Menthe  , de 
Myrte  (3),  qui  partageaient  les  propriétés  du  miel  antho- 
sat  $ de  Pjrethre  (4),  ordonné  comme  expectorant  dans 
les  affections  chroniques  de  la  membrane  muqueuse  du 
poumon  ; de  Chélidoine  (5) , vanté  contre  l’ictère  , les 
engorgemens  du  foie  et  de  la  rate  ; de  petite  Cen- 
taurée (6) , conseillé  comme  fortifiant  et  alexipyrétique  ; 
de  suc  de  Grenades  ou  Rhoïton  des  Anciens  (7)  , et  de 
V erjus  ou  Omphacomel  (8),  analogues  l’un  et  l’autre  à 
nos  sirops  de  cerises  et  de  groseilles,  ainsi  qu’à  l’oxyme!  ; 
d ''Anacardes  ou  Miel  anacardin  (9) , préconisé  comme 
nervin  , et  donné  à la  dose  d’une  à deux  onces  ; de 
Mjrobolans  , qui  devait  avoir  les  propriétés  de  celui  de 
raisins  secs;  de  Populage  ou  de  Caltha  palustris  (10), 


( 1 1 P harmacopœa  gallica,  p. 

(2)  N.  Lemert  , /.  c>,  p 174. 

(3)  Ibidem. 

(4)  Pharmac.  de  Vienne , p.  209. 

(à)  Ibidem . — - Plenck  le  recommande 
raie!  rosàt.—U  est  inscrit  également 


comme  plus  détersif  que  noire 
dans  les  formules  de  la  P har- 


macopœa fuldensis. 

(6)  N.  Lémerv  ubi  supra, 

(7)  Po’/tov,  Paul  d’Égine  , L c. 

(8)  Op.<t>cLKùp.iUy  Paul  d’Égine  , /.  c. 

(9)  N.  Lemert  , i.  c. 

(10)  Dispensaire  de  V icnne  , l,  c , 
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donné  contre  les  affections  organiques  des  viscères  , de 
Raifort , cité  comme  antiscorbutique  (i)  : de  Nico- 
tiane  (2)  , qui , quoique  admirable  pour  purger  non- 
seulement  la  pituite  crasse , mais  encore  l'une  et  Vautre 
bile , est  d’un  emploi  dangereux  et  est  un  violent  dras- 
tique -,  de  Cerises  aigres  (3)  , peu  différent  de  notre  eau 
de  groseilles  ou  de  notre  limonade-,  de  Canneberge , Mel 
oxycocci  (4)  ; de  Sureau  , Mel  sambuci.  (5)  etc.  Ou  a , 
pour  ainsi  dire,  oublié  déjà  ces  compositions  si  célèbres 
autrefois. 

Nous  ne  saurions,  néanmoins,  terminer  l’histoire  des 
mellites  aqueux  et  simples  , sans  rappeler  , seulement 
pour  mémoire  , que  le  mélange  du  miel  avec  la  cendre 
de  seiche  , a passé  pour  enlever  les  taies  de  la  cornée 
transparente  (6)  -,  avec  la  poudre  de  coquilles  de  murex 
calcinées , pour  produire  de  bons  effets  dans  les  engor- 
gemens  des  parotides  (7)  -,  avec  le  blanc  d’œuf  et  les  pi- 
gnons , pour  détruire  les  boutons  du  visage  (8)  -,  avec  la 
{graisse  de  souris  , pour  corriger  l’épipliora  (9)  -,  avec  le 
fiel  de  brebis  , pour  déterger  parfaitement  le  conduit  au- 
riculaire (ïo)  -,  avec  la  résine  , pour  redonner  de  l’action 


(1)  Pharmacop.  Pauper.  Pragensis  , i y 83 , in-3°. 

(2)  Joseph  Du  Ciiesne  , sieur  de  la  Violette,  Pharmacopée  des 
Dogmatiques  réformée , Lyon,  1648,  in- 12  , p.  223. 

(3)  Idem , ibidem  , p.  238. 

(4)  Pharmacopœa  fiossica  , 1782  , in-8°. 

(5)  Reuss,  ubi  supra , p.  673. 

(6)  Pline,  lib.  xxx.11,  c.  7. 

(7)  Idem,  ibidem. 

(8)  Idem,  lib.  xxix  , c.  3. 

(9)  Ibidem,  c 6. 

(10)  Ibidem , 
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aux  testicules  débilités  (i)  -,  avec  la  cendre  de  cuir  , pour 
combattre  efficacement  les  dartres  phagédéniques  ; avec 
le  nitre  et  le  lait , pour  cicatriser  les  ulcères  de  la  face  , 
avec  l’huile  de  noix , pour  combattre  les  accidens  des 
brûlures  (2),  etc.  Toutes  ces  recettes  ne  peuvent  plus  se 
présenter  que  dans  les  ouvrages  de  médecine  qui  méri- 
tent de  figurer  à côté  des  œuvres  de  littérature  dont  nous 
gratifient  les  éditeurs  de  la  fameuse  Bibliothèque  bleue . 

Nous  dirons  encore,  qu’on  veuille  bien  nous  le  par- 
donner, qu’ Alexandre  de  Tralles  (3)  a proposé  contre 
l’atrabile  un  dicimelon  composé  de  suc  de  coings  , de 
poudre  de  gingembre  , de  poivres  blanc  et  noir,  et  de 
miel  ; et  qu’il  le  présente  comme  un  succédané  du  rhodo- 
mel.  Un  pareil  remède  a une  assez  grande  énergie  pour 
demander  à n’être  prescrit  qu’avec  beaucoup  de  réserve, 
de  même  que  le  Mellite  de  Meloës  , Mel  'vermium 
maialium  , conseillé  contre  la  rage  (4). 

Enfin  Yoënomel , ou  mieux,  Y oïnomel , oivôpsfo  des 
Grecs  , mulsum  ou  vinum  mulsum  de  Latins,  mélange 
de  miel  et  de  vin  , doit  de  même  être  rangé  dans  la 
catégorie  des  mellites  simples , et  nous  devons  nous  en 
occuper , malgré  la  sorte  de  délaissement  où  est  tombée 
de  nos  jours  cette  liqueur,  pour  la  fabrication  de  laquélle 
Nicolas  Myrepse  (5),  Constantin  César  (6),  Diosco- 


(1)  Mouffet,  /.  c.,  p.  27. 

(2)  Idem , ibidem, 

(3)  Lib.  vil,  c.  7. 

(4)  Phormacop,  Juldensis. 

(5)  De  Comp.osit . medicamentorum , sect.  xxxvii  , c.  3i. 

1 6)  Cet  auteur  , sur  le  compte  duquel  je  n’ai  pu  me  procurer  aucun 
renseignement,  est  cité  par  Sebizius. 
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ride  (i),  Palladius  (yt)  et  autres  , ont  donné  des  recettes 
différentes. 

Au  temps  de  Pline  (3)  et  de  Dioscoride  (4)  , on  le  fai- 
sait de  préférence  avec  du  vin  vieux , usage  que  semble 
confirmer  Horace  (5),  et  que  devait  accréditer  le  peuple 
des  gastronomes  , puisque  cette  boisson  était  tout  au- 
tant consacrée  aux  délices  de  la  table,  qu’au  traitement 
des  maladies.  Elle  rendait  l’appétit  à ceux  qui  l’avaient 
perdu  ; froide  , elle  lâchait  le  ventre  *,  chaude  , elle  le 
resserrait  au  contraire  (6)  j elle  donnait  de  l’embonpoint 
aux  individus  maigres  \ elle  rendait  les  forces  et  la  santé 
aux  vieillards,  témoin  ce  Romilius  Pollion,  dont  nous 
avons  déjà  parlé  5 elle  guérissait  la  maladie  royale  (7) 
ou  morbus  arquatus  (8)  des  Latins  , qui  n’est  autre  que 
notre  jaunisse  ; elle  faisait  disparaître  la  gêne  de  la  res- 
piration (c)),  etc. 

Le  MçWitvjç  de  Dioscoride  (10)  ou  Melitites  des  La- 
tins (11),  était  une  variété  de  l’oïnomel  qu’on  préparait 
avec  du  vin  doux  et  du  miel  , et  qu’on  donnait  comme 

— , — , 1 

(1)  B «Cx.  E*,  Kop.  1 <j\\ 

(2)  De  Re  rusticâ  , lib.  11,  n°  71. 

(3)  Lib.  xxii  , c.  24. 

(4)  Ubi  supra. 

(5)  IVisi  Hymettia  niella  Râler  no 

IVe  biberis  dilata • • 

Sat.  2. 

(6)  Pline  , Dioscoride  , l.  c. 

(7)  Varron,  cité  par  Pline. 

(8)  Pline,  lib.  xxii,  c.  24. 

(9)  Henr.  Mundius,  Opéra  omnia  med.-physica,  LugcL  Bat.,  i685, 
in-12  , p.  339. 

(10)  B»C*»o»  7r«//7r1û?,  n'. 

(11}  Pline  , ubi  supra , et  lib.  xiv,  c.  9. 
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laxatif,  dans  les  cas  de  fièvres , de  goutte  et  de  faiblesse 
nerveuse  , comme  nous  l’apprend  Pline  (i).  Le  Me^poo* 
ouMs)a%pou;  et  le  MeXwj&jç  d’Hippocrate  (2),  devaient  avoir 
avec  lui  les  plus  grands  rapports  de  composition  et 
d’effets. 


§ II.  Oxymellites  ou  Mellites  acides . 

A.  Oxymellite  d' Acétate  de  cuivre  ou  Onguent 
égyptiac } Mellitum  de  acetate  cupri  (3)  ; U nguentum 
œgyptiacum  (4)  ; Unguentum.  magnum  de  quelques 
auteurs  (5)  ; Mel  œgyptiacum  de  la  Pharmacopée  de 
Londres  (6)  5 Oxymel  œruginis  de  celle  de  Suède  (7). 
Les  dénominations  de  cette  préparation  pharmaceutique 
ont,  comme  on  le  voit,  subi  bien  des  changemens  suc- 
cessifs, et  son  origine  première  se  perd  dans  la  nuit 
des  temps  , puisque  plusieurs  écrivains  attribuent  son 
invention  aux  anciens  Égyptiens  , tous  médecins  natu- 
rellement , comme  le  dit  un  vieux  proverbe  conservé 
par  Plutarque  , tandis  que  d’autres  prétendent  l ’accor- 
der aux  Grecs  , qui  Pont  appelée  onguent  des  Égyptiens 


(1)  Voyez  aussi  Mouffet,  1.  c.,  p.  i65. 

(2)  II s voucrcev.  — Hiç't  TÙ6V  tvltç  w<*ôàv.  — Ilêfi  yuva.ua taiy. 

(2)  Pharmacopœa  gallica. 

(4)  Nie.  Lémery,  Pharmacopée  universelle  , p.  t)66.  — G.  Fabrice 
de  Hilden  , Observât,  chirurg.  — Dispensatorium  pharrnaceuticum 
Aust.-viennense , Vindob.,  iy5i , in-fol.,  p.  221.—  Rekoo  , /.  c.  , 
p.  720. 

(5)  Nie.  Lémery,  l.  c.  — Mésué  5 Kekou,  l.  c. , ce  qui  veut  dire,  selon 
ce  dernier,  excellent  y ejfficacieux . 

(6)  Edition  de  1746,  in- 8°. 

17)  ^ uecica  Pharmacopœa  Holrnue,  1778,  in-80. 
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à cause  de  sa  couleur  qui  se  rapproche  de  la  teinte  qui 
distingue  la  peau  des  Maures.  Ces  différences  de  no* 
menclature  , ces  discussions  archéologiques,  cette  trans- 
mission fidèle  d’àge  en  âge,  de  génération  en  génération  , 
prouvent,  dans  un  médicament  une  valeur  intrinsèque,  et 
indépendante  des  révolutions  du  temps  ; aussi  celui-ci, 
déjà  employé  avant  Gruy  de  Chauliac  (i),  est  encore  d’u- 
sage aujourd’hui,  quoiqu’on  reconnaisse  tout  le  ridicule 
de  sa  classification  parmi  les  onguens.  , 

Pour  obtenir  cet  oxymellite , on  prend  onze  onces  de 
miel  blanc  et  pur  , sept  onces  de  bon  vinaigre  , cinq 
onces  d’acétate  de  cuivre  brut.  Après  avoir  opéré  le 
mélange  de  ces  divers  ingrédiens  , on  le  fait  bouillir 
jusqu’à  complète  dissolution  du  sel , et  jusqu’à  consis- 
tance d’onguent.  Alors  le  composé  a acquis  une  teinte 
pourpre  , parce  que  le  cuivre  a repris  l’état  métallique 
et  s’est  revivifié  par  la  décomposition  ou  du  miel , ou  de 
l’acide  acétique  , comme  le  pense  notre  honorable  col- 
lègue , M.  Henry  père , chef  de  la  Pharmacie  centrale 
des  Hôpitaux  de  Paris. 

Mésué  ajoutait  aux  substances  ci-dessus  indiquées  de 
l’encens  mâle;  les  Pharmacopées  de  Wurtzbourg  (2)  et  de 
Brunswick (3) , conseillent  d’y  mêler  de  l’alun  cru;  Bru- 
gnatelli  veut  qu’au  lieu  du  simple  vert  de  gris  , on  fasse 
entrer  dans  sa  composition  l’acétate  de  cuivre  crys- 
tallisé  , et  d’autres  se  servent  de  l’oxyde  brun  de 
cuivre. 


(1)  Grande  chirurgie,  etc.,  restituée  par  M . Laurent  Joubevt  , 
Rouen , i6i5,  in-12,  tr.  vu  , doet . 1,  rhap.  (>,  p 678. 

(2)  Edition  de  1782,  in- 8°. 
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Depuis  bien  long* temps  et  par  presque  tous  les  chi- 
rurgiens et  médecins  , Celse  (i)  * Scribouius  Largus  (2)? 
Aëtius  (3),  Paul  d’Égine  (4),  Avicenne  (5)  , Thierry 
de  Héry  (6) , Mésué  (7)  , les  auteurs  de  l’Encyclopédie 
méthodique  (8)  , Guy  de  Chauliac  (9 ) •>  Fallopio  (10)  , 
Ambroise  Paré  (1 1),  Fabrizio  d’Aquapendente  (12),  Fa- 
brice de  Hildeni  (i3),  Marco  Aurelio  Severini  (i4),  Bel- 
loste  ( 1 5) , Hercule  de  Sassonia  (16),  Hévin  (17),  Mauquest 
de  La  Motte  (18),  Heister  (19),  Ieronimo  Capivaccio  (20)* 


(1)  L.  c.,  lib.  v,  c.  22. 

(2)  De  Composa  medicam.  Liber , c.  94 , comp.  237. 

(3)  Tetrabibl.,  passim. 

(4)  Lib.  vu , c.  17. 

(5)  Liber  Canonis , Basiliæ  , i556,  in-folio,  lib.  n,  tr.11,  c.u35 , 
p.  226. 

(6)  La  Méthode  curatoire  de  la  maladie  vénérienne , etc.,  Paris, 
i634  , in-12,  p.  200  et  2o5. 

(7)  Opéra , Yenetiis,  i633,  in-fol.,  p.  171  et  172. 

(8)  Dictionnaire  de  Chirurgie , article  Ægyptiac. 

(9)  Ubi  supra. 

(10)  De  Cauteriis , c.  x,  p.  6o5  de  ses  Œuvres  imprimées  à Francfort, 
in-fol  , en  i584- 

(11)  Livre  xxvi,  chap.  18  et  28. 

(12)  Opéra  chirurgica , Lugd.  1628  , in-8°,  p.  873. 

(13)  Opéra  quee  extant  omnia , etc.,  Francof.  ad  Mœnum  , 1646  , 
in-fol.,  p.  267. 

(14)  Trimembris  Chirurgia,  Lugd.  Batav.,  1725,  in-4°,  p-  i49* 

(15)  Ze  Chirurgien  d’ Hôpital , etc.,  Paris,  1705,  in-12,  p.  436. 

(16)  Paniheum  medicinœ  selectum,  etc.,  Francof.,  i6o3,  in-fol., 
p.  773. 

(17)  Cours  de  Pathologie  et  de  Thérapeutique  chirurg.,  Paris,  1793, 
in-80,  tome  n,  p.  200. 

(18)  Traité  complet  de  la  Chirurgie , Paris,  1722  , in-12  , tome  ni , 
p.  100. 

(19)  Institutiones  chirurgicœ , Amstel.,  1760,  in-4°,  tome  1 , p.  19, 
309, 373. 

(20)  Opéra  omnia , Francof.,  i6o3 , in-fol.,  p.  822. 
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t;t  raille  autres  qu’il  serait  trop  long  de  citer,  1 uxymeîlite 
d’acétate  de  cuivre  ou  une  préparation  très-voisine,  a 
été  conseillé  dans  le  traitement  des  ulcères  atoniques 
dont  l’on  désire  hâter  la  cicatrisation , et  il  paraît  avoir 
habituellement  produit  de  bons  effets.  En  cela  notre 
expérience  propre  est  d’accord  avec  celle  de  ces  hommes 
de  mérite.  On  a par  fois  aussi  recommandé  de  l’appli- 
quer, avec  le  mellite  de  roses,  sur  les  aphthes  ou  les 
ulcérations  malignes  de  la  bouche  : mais  alors  il  faut 
bien  prendre  garde  d en  laisser  avaler  au  malade , à 
cause  de  la  préparation  métallique  qu’il  renferme.  Aussi 
préférons  — nous  communément  en  pareille  occurrence. 
Foxymel  rosat,  ou  le  rhodomel  préparé  avec  le  vinaigre 
de  roses. 

B.  O xymel  simple  , Oxymel simplex  (i).  Pour  pré- 
parer cette  boisson  conformément  à notre  nouveau 
Codex  , on  prend  quatre  livres  de  miel  blanc  choisi  et 
épuré , et  deux  livres  de  vinaigre  blanc,  qu’on  fait  cuire 
ensemble  à une  douce  chaleur  dans  un  vase  d’argent  ou 
de  porcelaine  jusqu  a consistance  sirupeuse  , et  qu  on 
passe  ensuite. 

Ce  procédé  est  à peu  près  le  même  que  celui  conseillé 
par  Nicolas  Lémery  (2)  , par  Joseph  Du  Chesne  , msieur 
de  la  Violette,  plus  généralement  connu  sous  le  nom 
latinisé  de  Quercetcmus  (3)  , par  Arnault  de  Nobleville 
et  Salerne  (4)  •>  par  le  Collège  royal  des  médecins  de 

(1)  De  presque  tous  les  Dispensaires  et  Pharmacopées  , et,  en  parti- 
culier, de  la  Pharmacopæa  gallica  , édit,  ci t . , p.  xGa. 

(1)  Pharmacop.  univers p.  170. 

(3)  Pharmacie  des  Dogmatiques  réformée , Lyon,  i6/}8  , in  12, 
p.  21 8 et  2 19. 

((\)  A.  c.,  p.  214. 


/ 
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Londres  (i)  , par  les  auteurs  des  Pharmacopées  de 
Suède,  de  Russie  , de  Wurtemberg  , de  Fulde  , de  Ge- 
nève (2),  par  Piderit  (3),  par  Spielmann  (4),  par 
Héroîd  (5),  à des  différences  de  proportions  près  entre 
le  vinaigre  et  le  miel  employés.  Mais  G.  Heinrieh  Pie- 
penbring  (6)  veut , qu’au  lieu  de  miel  épuré  , on  prenne 
du  miel  ordinaire,  et  notre  honorable  collègue  M.  Boul- 
lay  (7) , a réclamé  l’emploi  du  vinaigre  concentré  dans 
la  confection  de  ce  composé  officinal. 

Au  reste,  comme  le  savent  nos  pharmaciens  expéri- 
mentés , Poxymel  préparé  ainsi  qu’il  vient  d’être  dit  se 
colore  par  son  séjour  sur  le  feu,  qui  lui  fait  perdre,  en 
outre  , une  certaine  quantité  d’acide  acétique  , et  tout 
l’alkohol  qu’il  contient;  il  n’est,  d’ailleurs,  jamais  parfaite- 
ment limpide  et  ne  tarde  point  à déposer  dans  les  vases  où 
on  le  conserve.  C’est  ce  quia  fait  proposer  (8)  de  remplacer 
la  prescription  du  Codex  par  une  autre  , suivant  laquelle 
on  prend  quatre  livres  de  miel  pur  et  une  livre  une  once 
de  vinaigre  blanc  à io°,  dont  on  opère  le  mélange  in- 
time à l’aide  du  bain  - marie , pour  filtrer  ensuite  dans 


(1  ) Voyez  leur  Pharmacopée  , édit,  de  1809,  in-18,  p.  1 16. 

(2)  Genevæ,  1780 , in-8°,  p.  95.  — Auctoribus  D.  delà  Roche, 
L.  OmEHetC.  G.  Dunant. 

(3)  Pharmacia  rationalis  denuo  cor  recta  et  ancta , Cassel , 1782, 
m-8°. 

C4J  P-  c.,  p.  238. 

(5;  Geme ianuzigem  Dispensatorio  , etc.  Munster  und  Osnabrück  , 
1790, in-8°. 

(6)  Auserlesencn  Rereitungsarten  phar/naceutisch  chemischer  Arze- 
neymittelfür  Apotheker,  Gottingen,  1789,  1790,  in-8°, 

(7)  Journal  de  Pharmacie  , année  i825. 

(S)  À.  Chevalier  , Dictionnaire  des  Drogues  simples  et  composées  , 
tome  nr , p.  4 56. 
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un  entonnoir  à doubles  parois  et  qui  contient  de  V 


chauffée  à 5o°. 

Il  parait  certain  qu’on  obtient  ainsi  un  oxymel  inco- 
lore et  susceptible  d’une  longue  conservation.  Double 
avantage. 

L’oxymel  simple  est  employé  dans  les  mêmes  cir- 
constances que  l’orangeade  et  la  limonade,  comme  ra- 
fraîchissant , antiphlogistique  , à la  dose  d’une  à deux 
onces , et  délayé  dans  un  véhicule  convenable , tels  que 
le  décoctum  d’orge,  beau  de  graines  de  lin  ou  de  ra- 
cine de  guimauve,  le  petit-lait , 1 eau  de  chicoiee  sau- 
vage , celle  de  laitue , le  bouillon  d’oseille  et  de  poirée 
ou  de  cerfeuil  , le  bouillon  de  veau  ou  de  poulet,  celui 
de  vipère  ou  de  grenouilles  , etc. 

Il  entre  souvent  aussi  dans  la  composition  de  garga- 
rismes détersifs  ou  rafraîchissans  , et  dans  celles  de 

quelques  lavemens  laxatifs. 

Il  peut  faire  ainsi  la  boisson  habituelle  des  malades 
dans  les  fièvres  angiothéniques  , méningo- gastriques  , 
adynamiques  , nerveuses  , hectiques  , dans  l’angine  , 
l’hépatite,  la  cysiite  , les  catarrhes  inflammatoires  aigus, 
la  dysenterie  asthénique  , etc. 

C.  Oxymel  scilliticjue  , Oxymel  scilhticum  (i) 
s.  squilllticum . On  le  prépare  en  faisant  dissoudre  qua- 
tre livres  de  miel  pur  dans  deux  livres  de  vinaigre  scilli- 
tique  filtré.  On  amène  le  mélange  à consistance  siru- 
peuse, en  le  faisant  doucement  chauffer  dans  un  vase 
d’argent  ou  de  porcelaine. 

Il  passe  pour  un  expectorant  efficace  et  est  donné  avec 


(1)  Pharrnacopœa  gallivq  » p- 


( ^7 2 ) 

succès  dans  les  catarrhes  chroniques  de  la  membrane 
muqueuse  des  bronches  , dans  1 asthme  humide  , dans 
la  cystite  chronique,  dans  certaines  cachexies  , dans  le 

catarrhe  suffocant  des  enfans  , etc. 

Sa  dose  varie  d’un  à quatre  gros.  En  la  forçant,  il 
pourrait  agir  comme  un  emetique  doux  , effet  qui  se 
remarque  sur  les  enfans  auxquels  on  1 administre  pur 
par  petites  cuillerées. 

On  le  fait  entrer  dans  des  potions , dans  des  garga- 
rismes et  dans  des  tisanes.  En  le  mêlant  avec  son  poids 
de  sirop  de  fleurs  de  pêchers  , ou  de  sirop  de  chicorée, 
il  purge  doucement  les  jeunes  enfans. 

D.  Oxymel  de  Colchique  , Oxymel  de  aceto  col- 
chici  (i).  On  le  fait  avec  le  vinaigre  de  colchique  de  la 
même  manière  que  le  précédent  avec  le  vinaigre  scilli- 
tique.  Spielmann , Keup  (2),  Pidérit  (3)  , ont  consigné 
dans  leurs  écrits  la  formule  de  cette  espèce  d’ oxymel , 
que  I on  retrouve  aussi  indiquée  dans  les  Dispensaires 
de  Russie,  de  Genève,  de  Fulde,  d’Autriche,  de 
Wurtsbourg , dans  la  Formulaire  magistral  de  Cadet  de 
Gassicourt  (4),  et  dont  on  paraît  redevable  à Ant.  de 
Stoerck  ( 5) . 

On  a recommandé  F oxymel  de  colchique  dans  les 
hydropisies  comme  diurétique  , dans  l’asthme  , le  ca- 
tarrhe chronique , etc. 


(1)  Pharm.  gallica,  ubi  supra. 

(%)  Libellas  pharmaceuticus , etc.,  Duisburg  ad  Rhenurn,  1789,10-8°, 
(3)  Ubi  supra. 

(!\)  6e  édition,  Paris,  1826,  in-18,  p.  222. 

(5)  Libellas  quo  demonstratur  : Colchici  autumnalis  radicem  non 
solüm  tulo  passe  exhiberi  hominibus  , sed.  et  ejus  usu  interno  curari 
quandoque  morbns,  etc.  Vindob.  1763,  in-4°. 


(  1  273  ) 

Nous  ne  ferons  qu’indiquer , à la  suite  de  ces  oxy- 
mels  principaux  , 

i°  X Oxymel  composé  de  Mésué  (i),  dans  lequel  en- 
traient les  racines  d’ache,  de  persil  , de  petit  houx  , de 
fenouil,  d’asperge,  et  les  semences  d’ache  , de  fenouil  et 
de  persil , et  qu’on  préconisait  contre  les  obstructions  du 
foie  , de  la  rate  , des  reins  , à la  dose  d’une  demi- once 
à une  once  5 

20  L’ Oxymel  scillitique  composé , le  même  que  le  pré- 
cédent, mais  préparé  avec  du  vinaigre  scillitique  au  lieu 
de  vinaigre  commun  5 

3°  L 'Oxymel  pectoral  de  la  Pharmacopée  Danoise , 
fait  avec  un  vinaigre  chargé  de  gomme  ammoniaque  , et 
que  l’on  a vanté  comme  résolutif  et  expectorant  5 

4°  Les  Oxymels  bu  gloss  ut , rosat,  violât , passulat , 
anthosat  , faits  avec  des  vinaigres  imprégnés  des  prin- 
cipes médicinaux  de  la  buglosse,  de  la  rose  , de  la  vio- 
lette, des  raisins  secs,  du  romarin  , et  dont  on  trouve 
la  composition  dans  quelques  vieux  Formulaires  ; 

5°  IX  Oxymel  de  N icotiane  , admirable  pour  purger 
non-seulement  la  pituite  crasse , mais  aussi  V une  et 
Vautre  bile  (y),  et  où  l’on  voit  figurer  sans  ordre  les 
feuilles  de  tabac  et  de  séné  , le  glayeul  desséché,  le  po- 
lypode  , la  réglisse  , les  semences  de  carthame  , d anis  , 
de  fenouil  , de  chardon  bénit,  la  noix  muscade,  les  clous 
de  girofle  , la  cannelle,  les  trochisques  d’agaric,  le  thym, 
l’épitliym , l’hyssôpe,  la  menthe  , les  fleurs  de  pas-d  âne 
et  de  buglosse  , etc.  } 

6°  L Oxymel  phlegmagogue  fort  utile  à l hydropsie 


(1)  Nie.  Lemert  , l.  c.,  p.  171.  — Mésué,  ubi  supra. 

(2)  JOS.  Du  ClIESNE  , /.  C.,  p.  223. 
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et  cachexie  (i),  et  encore  plus  composé,  puisqu  11  con- 
tient des  racines  de  vincetoxicum , de  taraxacum , de 
valériane  , de  garance,  de  polypode  , du  méchoacan  , des 
écorces  de  frêne  , de  taïuarix  , d liieole  , des  copeaux 
d’ivoire  et  de  bois  rhodien,  des  feuilles  d’eupatoire  de 
Mésué , de  fumelerre,  d’hépatique,  de  cétérac,  des  fleurs 
de  genet , d’hièble  , de  sureau,  de  petite  centauree,  de 
chicorée,  de  Fespi  de  nard,  des  semences  de  cuscute, 
de  melon,  d’oseille,  de  carthame , d nieble,  de  bague- 
naudier,  d’anis,  des  trochisc|ues  de  rhubarbe,  de  câpres, 
et  d’agaric  ; des  sirops  de  roses  pâles  et  de  fleurs  de  pê- 
chers, du  suc  d élatérium,  de  la  scammonée  , etc.  ; 

° lé  Oxymel  bénit  (y)  , préconisé  contre  la  vérole , 
tant  soit  elle  invétérée  et  attachée  aux  membres  solides 
de  notre  corps , et  où,  entre  autres,  se  voient  l’eau 
d’ul maire,  les  hermodactes  , le  turpet,  le  stœchas,  et 
Foxymel  buglossat  : 

C’est  probablement  le  même  qu’on  appelait  aussi 
Oxymel  alexitère(JS)î 

8°  LT  Oxymel  diurétique  de  Du  Ghesne  (4)  5 le  grand 
QxymèX  helleborat  de  Julien  , recommandé  par  Conrad 
Gesner  contre  le  mal  caduc  (5)-,  F Oxymel  chalybé 
de  Thomas  Fulfer  (6)  -,  V Oxymel  scillitique  de  Démo- 
crite  (j)  -,  Y Oxymel  de  Radicibus  ,*  Y Oxymel  composé 


(1)  J.  Du  Chesne,  ibidem,  p.  226. 

(2)  Idem,  ibidem,  p.  229. 

(3)  De  Renou,  1.  c.,  p.  52g. 

(4)  Ubi  supra , p.  233. 

(5)  Epistol.  medic....  His  accesserunt  Aconiti  primi  Dioscoridis  As- 
severatio  et  Oxymellitis  elleborati  usu  Libellus.  Zurich.  1677  in-4°> 

(6)  Pharmacopœa  exiempor.,  London,  1705,  in-8°. 

(7)  MÉSUÉ,  /.  C . , fol.  144. 
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Je  Nie.  Præpositi  (i)  , ses  Oxymels  laxatif  et  de 
Julien  (2)  ; 

90  L ' Oxymel  dé  Ail,  Je  Keup  , conseillé  comme  an- 
thelmintique  et  expectorant. 

§ III.  Des  Mellites  fermentés  et  des  Mellites  cuits. 

A.  L’ Hydromel  vineux , Jont  on  attribue  l’invention 

à Aristée  , fils  J’ Apollon  et  Je  la  nymphe  Cyrène  (3), 

n’est  pas  seulement  un  composé  pharmaceutique  , il  est 

souvent  une  boisson  alimentaire,  comme  le  vin  et  la 

bière  , et  plusieurs  peuples  en  font  habituellement  usage 

Je  cette  manière  *,  car  le  Méthéglin  ou  Met ég lin  (4)  Jes 

Gallois*  le  nectar  vulgaire  Jes  Grecs  (5),  et  non  celui 

Je  leurs  Dieux  qui  passait  pour  une  nourriture  soliJe  , 

comme  on  peut  l’inférer  Je  la  lecture  Jes  fragmens  Je 

Sapho  et  des  écrits  d’Alessandro  Alessandri  ; le  Meth  des 

* 

Allemands  (6),  le  Medon  Jes  Septentrionaux  (7),  que  l’on 
boit  dans  toute  la  Pologne  (8)  , la  Lituanie  et  la  Mos- 

(1)  Dispensatorium  ad  aromatarios , Lugd.,  i5o5,in-4°. 

(2)  Antidotarium  , imprimé  à la  suite  de  Mésué,  in-fol.,  à Venise, 
chez  les  Juntes  , en  1623,  fol.  182.  — Paul  d’Egine  , L c.,  lib.  ni, 
c.  i3. 

(3)  Pline,  lib  xiv,  c.  4- — Cet  Aristée  parait  le  même  personnage 
que  le  roi  Gargoris  ou  Gargoras,  ou  l’Apollon  celtibère.  V.  Justin, 
lib.  xliv,  c.  4 j Pelloutier,  JJist.  des  Celtes , liv.  1. 

(4)  Mouffet , /.  c.  p.  3i.  — Mathieu  de  Lobel  et  Pena,  Slirpium 
Adversaria  nova , Londini  i5no,  in-fol.,  fol.  22. — De  Renou,  L c., 
p.  53o  — Antidot .,  lib.  i,  sect.  3 , c.  4* 

(5)  J.  J.  Wecker,  Antidotarium  spéciale  , Basileæ  , i5di,  in-4°, 
fol.  192  et  iq5. 

(6)  Mf.lchior  Sebizius,  /.  c.,  p.  1170. 

(7)  Isidore,  Origin lib.  xx. — L.  Nunnez,  Diœielicon  , Ant- 
werp,  i645,  in -4°  p.  477-  — P-  Gontier,  l.  c.,  iib.  iv,  c.  6,  p.  97. 

(8)  Le  Médiou  ou  hydromel  des  Polonais  est  ronge  comme  le  vin 
de  Bourgogne. 
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covie  , le  Miolé  des  Russes  (i) , ne  sont  que  des  li- 
queurs fermentées  et  plus  ou  moins  aromatisées,  dont  le 
miel  fait  la  base,  et  que  1 on  sert  dans  les  festins  , ce 
qui  arrive  aussi  par  fois  dans  quelques-unes  de  nos  pro- 
vinces comme  la  Franclie-Gonité  et  I Alsace. 

Cette  boisson  , dont  l’excès  fait  perdre  la  raison  abso- 
lument comme  le  fait  le  vin  , est  préparée  de  beaucoup 
de  façons  diverses  , comme  1 hydromel  simple  dont  nous 
avons  parlé  naguère  , mais  que  l’on  se  procure  extem- 
poranément  et  sans  fermentation. 

Voici  le  procédé  indiqué  dans  le  nouveau  Codex  \ 
nous  le  donnons  seul  ici  , renvoyant  à Columelîa  (-2) 
ceux  qui  voudraient  connaître  les  usages  des  Anciens  a 
cet  égard. 

On  prend  cinq  livres  de  miel  blanc  et  pur,  vingt-cinq 
livres  d’eau  tiède  et  deux  onces  de  levure  de  bière.  O11 
opère  le  mélange  -,  on  introduit  la  liqueur  dans  un  ton- 
neau , tenu  dans  une  atmosphère  de  18  à 20°  centigrades  ; 

011  la  laisse  fermenter;  on  la  décante,  et  on  la  conserve 

\ 

dans  des  bouteilles  bien  bouchées. 

Autrefois  (31  , on  faisait  bouillir  l’hydromel  avant  de 
le  soumettre  à Faction  de  la  fermentation,  et  on  s’assu- 
rait du  degré  convenable  de  la  cuisson  auquel  on  le  sou- 
mettait , en  jetant  un  oeuf  cru  dans  la  bassine.  Dès  le 


(1)  Cette  boisson,  qu’on  ne  prépare  qu’a  l’usage  des  grands,.  rem- 
place la  bière,  d’autant  mieux  qu’on  y ajoute  trois  livres  de  houblon  et 
une  poignée  de  cannelle  renfermée  dans  un  sachet,  sur  cent  livres  de 

(2)  Lib.  xii. 

(3)  Nie.  Lémery,  l.  c.,  p.  168  — Jos.  Du  Chesne,  ubi  supra,  p.  235. 
De  Rendu,  l,  c.,  p.  529.  — Arnàult  de  Ncelevidle  et  Salerne  , 

A c p.  214. 
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moment  que  cet  œuf  nageait  , îa  consistance  du  liquide 
était  à son  point. 

Cet  hydromel  a une  saveur  fort  agréable  de  Malvoisie 
et  de  vin  d’Espagne  , saveur  que  l’on  peut  encore  rendre 
plus  évidente,  à la  manière  des  Anglais  et'  des  Alle- 
mands , par  l’addition  de  certains  aromates  , tels  que  la 
cannelle,  les  clous  de  girofle,  le  gingembre,  la  graine 
de  paradis  , l’origan  , l’hyssope,  la  marjolaine,  la  sauge, 
la  béloine  , les  feuilles  et  les  baies  du  laurier  des 
poètes,  etc.  Il  agit  sur  l’estomac  tout-a-fait  à la  manière 
tonique  des  vins  sucrés  du  midi  de  1 Europe,  et  11e 
saurait , en  thérapeutique  , être  employé  que  comme 
excitant,  en  raison  de  l’alkohol  qu’il  renferme  par  suite 


de  la  fermentation  qu’il  a subie. 

Au  reste  , en  raison  aussi  des  principes  saccharins  qui 
ont  résisté  à l’action  décomposante  de  celle-ci  et  qu  il  con- 
tient encore,  l’hydromel  vineux  est,  en  outre  , ïiourri- 
sant  et  met  à la  disposition  de  nos  forces  assimilatrices , 
une  certaine  quantité  de  molécules  réparatrices  , en 
même  temps  qu’il  agit  d’une  manière  énergique  sur  la 
vitalité  de  l’appareil  gastrique  , dans  lequel  il  développe 
un  sentiment  évident  de  chaleur  , et  cela  par  1 effet 
même  du  principe  spiritueux  qu’il  recèle. 

Ainsi  donc,  on  conçoit  facilement  qu’à  la  dose  de 
quelques  cuillerées,  l’hydromel  vineux  puisse  éveiller 
l’appétit  chez  un  homme  dont  l’estomac  est  vide  , et  fa- 
voriser l’action  péristaltique  de  ce  viscère  chez  celui  qui 
vient  de  le  remplir  d’alirnens  et  qui  se  plaint  de  la 
faiblesse  et  de  la  langueur  de  la  digestion,  tandis  qu’il 
amènera  de  l’épigastralgie , de  îa  gène,  qu  il  retardera 
l’élaboration  des  alimens  , chez  celui  qui  a 1 estomac 
irritable  ou  malade. 

Jusque  là  son  action  est  locale. 


(  1  2 *78  ) 

En  plus  grande  quantité  , I hydromel  manifeste  sa 
puissance  excitante  sur  tous  les  points  du  corps  et  la 
transmet  au  cerveau  , dont  il  développe  la  vitalité  , dont 
il  accroît  d’abord  l’énergie  intellectuelle,  en  même  temps 
qu’il  vivifie  les  forces  musculaires,  qu’il  permet  aux  nerfs 
de  répandre  une  plus  grande  somme  de  principes  de  vie 
dans  tous  les  tissus  organiques,  qu’il  aiguillonne  ceux-ci, 
qu’il  précipite  leurs  mouvemens , qu’il  accélère  les  pul- 
sations du  cœur  , qu’il  anime  le  visage , qu’il  excite  les 
yeux,  qu’il  augmente  le  perspiration  cutanée,  et  qu’il 
élève  la  chaleur  animale. 

La  diffusion  dans  toute  la  masse  du  sang  de  ses  maté- 
riaux excitans  ne  saurait  être  méconnue  dans  ce  cas. 

A plus  haute  dose  encore , tous  les  effets  , tous  les 
symptômes  qui  viennent  d’être  indiqués  prennent  plus 
d’intensité  5 l’excitation  est  plus  forte  et  semble  devenir 
fébrile  et  déréglée  • les  facultés  cérébrales  s’exaltent , et 
il  peut  survenir  du  délire,  du  vertige  , de  la  gêne  dans 
les  mouvemens  musculaires,  de  la  stupeur,  de  Y ivresse 
enfin,  et  cela  plus  ou  moins  tôt,  suivant  Fâge , fa  cons- 
titution , les  habitudes  des  individus  (1). 

D’après  tout  ce  qui  vient  d’être  dit,  la  puissance  thé- 
rapeutique de  l’hydromel  vineux  ne  saurait  être  mise 
en  doute  Tous  les  médecins  sont  forcés  de  la  célébrer 
et  de  voir  dans  îa  liqueur  qui  la  possède  un  agent 
efficace  pour  relever  les  forces  languissantes,  pour  sou- 
tenir leur  développement , pour  accroître  l’activité  or- 
ganï  que  et  exciter  le  système  entier  de  l’économie.  Cette 
Loueur  convient  donc  vers  la  fin  des  fièvres  adynami- 


(1)  J’ai  constamment  remarqué  que  l’efficacité  pharmacologique  de 

l’hydromel  était  bien  plus  grande  lorsque  les  individus  à qui  on  l’admi- 

nistrait ne  faisaient  point  un  usage  habituel  du  vin. 
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ques  , adéno  - méningées  , ataxiques,  adéno-nerveuses , 
dans  le  scorbut,  les  scrofules,  l’hectisie,  la  consomp- 
tion dorsale  , etc.  Mais  , par  contre  , son  action  devien- 
drait nuisible  si  on  l’administrait  à des  individus  dont 
les  tissus  vivans  ont  trop  d’énergie  , comme  dans  les 
fièvres  angioténiques  , au  début  des  fièvres  meningo-gas- 
triques  , adynamiques  et  ataxiques,  dans  toutes  les  pliieg- 
masies  parenchymateuses,  dans  les  catarrhes , etc.  Dans 
le  premier  cas,  l’hydromel  réglé  les  mouvemens  mor- 
bides , les  fait  tendre  vers  une  heureuse  terminaison  • 
dans  le  second , il  les  trouble  et  les  dirige  vers  une  fin 
contraire. 

Ainsi  donc,  l’hydromel  doit  être  contre-indiqué  dans 
les  rhumatismes  aigus  , dans  les  fièvres  intermittentes 
essentielles  avant  l’époque  de  l’adynamie , dans  la  dysen- 
terie, la  péritonite,  la  pleurésie,  la  péripneumonie,  la 
néphrite  , l’hépatite  , la  cystite  , 1 entérite  , la  colite  , la 
gastrite  , tandis  qu’il  faut  le  recommander  dans  les  cas 
de  rachilis  , d’atrophie  mésentérique,  de  pourriture  scor- 
butique des  gencives  , d’engorgeraens  lymphatiques  des 
ganglions  cervicaux  , de  diarrhée  asthénique  , de  pueu- 
morrhée  chronique  , d’épuisement  par  inanition  , d a- 
dy n amie  sénile  , de  cachexie  syphilitique  invétérée , 
d hydropi sies  consécutives  , d infiltrations  passives  du 
tissu  cellulaire  , etc. 

Sous  le  rapport  hygiénique  , il  doit  être  ordonné  aux 
vieillards  , aux  convalesccns  , aux  individus  faibles,  aux 
femmes  d’une  constitution  lymphatique,  a ceux  qui  sont 
tourmentés  d’apepsie  , de  dyspepsie,  aux  enfans  nou- 
veau-nés mal  portans  , tandis  qu  il  fautle  défendre  aux 
personnes  dont  les  voies  respiratoires  ou  digestives  sont 
irritées,  aux  pléthoriques  , aux  apoplectiques  , etc. 
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En  un  mot,  l’hydromel  peut  remplacer,  tant  sous  le 
rapport  hygiénique  que  sous  le  point  de  vue  thérapeu- 
tique , les  vins  de  Malaga  , de  Lunel , de  Grenache , de 
Frontignan  , de  Lacryma-Christi , la  Malvoisie  de  Ma- 
dère, celles  de  Provence  , de  Languedoc  , de  Portugal, 
du  Cap  de  Bonne-Espérance  , etc. 

On  peut  d’ailleurs,  suivant  les  indications  médicales  , 
le  combiner  avec  Farinée  , le  lierre  terrestre,  l’hyssope, 
les  racines  d’aclie , de  persil , de  fenouil , le  milleper- 
tuis, le  bouillon  blanc , la  véronique,  la  pulmonaire, 
la  chicorée  sauvage  , le  cristal  minéral , la  mauve  , la 
consoude  , les  miels  violât , rosat , buglossat , le  sang- 
di  •agon,  le  kermès  , etc. 

De  même  que  ie  vin,  l’hydromel  dont  nous  parlons 
ici  est  susceptible  de  se  charger  des  principes  des  sub- 
stances animales  , végétales  ou  minérales  sur  lesquelles 
on  le  met  en  macération  et  dont  les  matériaux  chimi- 
ques lui  donnent  de  nouvelles  propriétés.  Les  écorces 
de  chêne,  de  quinquina,  de  marronnier  d’Inde,  d’angus- 
ture,  lui  cèdent  du  tannin  , de  l’acicle  gallique,  une  ma- 
tière colorante,  mie  matière  extractive  amère  ; le  poivre, 
la  cannelle,  le  girofle  , la  muscade,  le  thym  , le  laurier  , 
le  romarin,  l’imprègnent  d’huile  volatile,  de  résine,  d’a- 
cide benzoïque,  et  le  rendent  stimulant,  tandis  que  les 
premières  substances  en  avaient  fait  seulement  un  cor- 
roborant des  tissus  vivans. 

Voilà  ce  qui  a donné  lieu  anciennement  à la  composi- 
tion & Hydromels  purgatifs  , émétiques  , emménage- 
gués , apéritifs  , hydragogues  , diurétiques  , anii scor- 
butiques , etc.  , tels  que  ceux  dont  on  trouve  les  prés- 
omptions dans  plusieurs  de  nos  vieux  Répertoires 
pharmacologiques  , en  particulier  dans  celui  de  Joseph 


I 
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Du  Chesne  , où  I on  doit  remarquer  comme  une  curiosité 
historique  le  melicrat  vineux  fait  avec  beaucoup  (ï a- 
romates  ou  espices  , lequel  luy  a esté  communiqué  par 
le  très  - illustre  prince  Frédéric  de  bonne  - mémoire  , 
électeur  palatin  (i).  Les  grands  personnages  aujour- 
d’hui , en  fait  de  médecine,  ne  se  mêlent  plus  guère  que 
de  magnétisme  animal. 

Nous  devons  dire  aussi  qu’avec  l’hydromel  on  peut , 
comme  avec  le  vin , fabriquer  du  vinaigre  et  distiller  de 
l’eau-de-vie  : mais  ces  produits  n’ofïrent  rien  de  spécial. 
Le  vinaigre  de  miel  était,  au  reste  , pour  les  anciens 
pharmaciens,  le  dissolvant  exigé  des  perles,  du  corail  , 
des  terres,  des  pierres  précieuses,  des  métaux,  etc.  (2). 

B.  Préparations  de  Miel  cuit.  Avec  le  miel  épaissi 
par  un  long  séjour  sur  le  feu  , les  Turcs  composent  un 
dépilatoire  consacré  surtout  à l’usage  des  femmes  et 
qu’ils  nomment  rusma  (3).  Après  l’avoir  appliqué  et 
laissé  dessécher  sur  une  partie  velue,  plus  spécialement 
sur  le  Mont-de-Vénus  , on  l’arrache  avec  violence  et  on 
déracine  ainsi  les  poils.  Cela  , pourtant , n est  nullement 
d’accord  avec  les  observations  que  Belon  a faites  sur  les 
lieux  (4)  -,  puisqu’il  dit  que  le  rusma  est  un  métal  pul- 
vérisé. 

Dès  le  temps  d’Hippocrate,  avec  le  miel  cuit  encore, 
on  faisait  des  pessaires.  Plus  tard  on  a fabriqué  avec 
cette  matière  des  suppositoires  laxatifs  (5)  dans  le  genre 


(1)  L.  c . j p.  23g. 

(2)  Ettmuller  , ubi  infra. 

(3  ) Frid.  Hoffmann,  Comment,  in  Schroëd. , lib.  v,  cl.  4 ;>  P*  7°'1 2 * 4 5  * 
— Rolfinck.  , De  Part,  genit.  p.  n » c.  34- 

(4)  Liv.  ni,  obs.  33. 

(5)  De  Renou,  l.  c.,  p.  i63. 


( ) 

de  celui  qu’a  naguère  encore  conseillé  W.  Saunders  (i)* 
Pour  cela  , on  épaississait  le  miel  à consistance  d’extrait , 
on  le  malaxait,  on  lui  donnait  la  forme  convenable,  et 
on  conservait,  pour  l’usage,  les  agens  thérapeutiques 
ainsi  préparés  , en  ayant  soin  toutefois  de  les  rouler 
préliminairement  dans  une  poudre  inerte,  comme  celles 
de  lycopode  ou  de  réglisse,  et  de  les  oindre  d’huile  au* 
moment  même  de  leur  introduction. 

Le  plus  habituellement  les  suppositoires  , outre  le 
miel  qui  fait  la  partie  principale  , renferment  du  sel 
commun  ou  du  sel  gemme  (h) , du  savon  (3)  , de 
l’opium , de  la  racine  de  belladonne  en  poudre , de 
1 extrait  de  jusquiame  , du  calomélas  , du  beurre  de 
cacao,  de  Paloës-  ou  de  la  poudre  dhiéra - picra  de 
Galien  (4) , etc.  , suivant  les  indications. 

J.  Marinello  (5)  nous  apprend  aussi  que  les  Anciens 
fabriquaient  avec  le  miel  cuit  et  la  farine  de  fèves,  un 
cosmétique  propre  à guérir  les  éruptions  herpétiques. 

Au  reste  le  miel  n’a  point  seulement  été  soumis  à 
i action  du  feu  nu  ou  à celle  de  la  fermentation  pour 
procurer  des  produits  pharmaceutiques  de  nouvelle  for- 
malion  : on  l’a  distillé  ; et , pendant  long-temps , ou  a 
vendu  dans  les  officines  des  pharmaciens,  une  eau,  un 
esprit , une  huile  de  miel . 


(i)  Pharmacopcea  in  usum  sludiosorum , etc.  Lips.,  1790,  in-8°. 

{■2)  De  Renou,  Saundeus  , L c.  — Spielmann  , ubi  supra  , p.  3i6. 
— Nie.  Lemert,  /.  c.,  p.  97. 

(•>)  Jeu.  David  Gaubius,  De  Methodo  concïnnandi  Formulas , 
S.,ugd.  Bat,,  1752,  in-8o„ 

(4)  De  Lenou,  ubi  supra , p.  675.— Nie.  Lémery,  l.  c p.  743. 

(a)  Tiattato  delfe  Medicine  pertinenti  alli  injirmita  delle  donne , 
Ven.  1563,  m-S». 
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L’eau  distillée  de  miel , d une  odeur  assez  agréable  et 
d’une  saveur  aigrelette,  passait  jadis  pour  cordiale , pec- 
torale et  apéritive.  On  croyait,  en  la  donnant  à la  dose 
de  deux  onces,  trois  fois  par  jour,  faire  passer  le  lait  des 
nourrices  (i),  et,  en  s’en  servant  pour  laver  la  tète, 
faire  croître  les  cheveux  d’une  manière  assurée.  On  la 
donnait  aussi  comme  propre  à détruire  les  taies  de  la 
cornée  (2)  ; et  les  Allemands , qui  la  nomment  distillirt 
hojiig-wasser , la  croient  efficace  pour  favoriser  la  sécré- 
tion de  l’urine  et  l’écoulement  des  menstrues  (3).  La 
Pharmacopée  de  Vienne  la  range  parmi  les  diurétiques. 

Quanta  l’esprit  de  miel,  aujourd’hui  inusité,  il  était 
recommandé  jadis  comme  apéritif  et  entrait  dans  la  com- 
position de  certains  juleps.  Son  modus  faciendi  fait  en- 
core le  sujet  d’un  article  de  la  Pharmacopée  de  Vienne  , 
qui  le  préconise  comme  lithontriptique  et  désobs- 
truant (4).  C’était  de  lui  qu’on  se  servait  autrefois  pour 
fabriquer  la  teinture  de  perles  et  celle  de  corail  (5). 

L Élixir  de  miel  de  Waldsclimidt  est  aussi  une  com- 
position surannée  vantée  contre  l’asthme,  la  dyspnée, 
la  toux,  la  cardialgie  et  la  dyspepsie.  Sa  dose  varie  de 
vingt  à quarante  gouttes. 

L’huile  distillée  de  miel,  unie  à l’alkohol , oleum 
mellis  compositum  de  Schroëder  , était  administrée 
contre  la  phthisie  pulmonaire  à l’intérieur  , et  contre  les 


(1)  Arnault  De  Nobleville  et  Salerne  , /,  c.t  p.  21 5. 

(2)  Ettmuller  , dans  son  Comment,  sur  le  lieu  cité  de  Schroëder , 
p.  3o5. 

(3j  J.  Boêcler  , L c.,  p.  713. 

(4)  V-  i91 2 * 4 5* 

(5)  Ettmuller,  ubi  supra. 
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ulcères  phagédéniques  et  les  douleurs  rhumatismales  à 
l’extérieur.  Il  paraît  que  c’était  cette  composition 
qu’ Hartmann  désignait  sous  le  nom  de  balsamum  poda - 
gricum. 

Enfin  le  sel  fixe  de  miel  était  îe  fondant  des  tumeurs 
visqueuses  (i),la  panacée  des  affections  gangréneuses  (2). 

Mais  nous  deviendrions  trop  prolixes,  si  nous  voulions 
seulement  énumérer  ici  toutes  les  préparations  de  miel 
que  connaissaient  les  Anciens  sous  les  noms  de  spiritus 
mellis  , düaqua  mellis  , de  mellicrata  9 Adi/ydrome- 
lita  , etc.  Nous  prendrons  donc  la  liberté  de  prier  le  lec- 
teur de  consulter  sur  ce  point  les  ouvrages  d’Alexandre 
Deodat  (3)  et  de  Conrad  Kuenratli  (4)  : la  matière  y est 
traitée  à fond  , et  nous  nous  contenterons  , pour  termi- 
ner l’histoire  pharmaceutique  de  cette  substance,  d’in- 
diquer les  principales  préparations  officinales  dont  elle 
fait  partie,  c’est-à-dire  la  Thériaque,  l’Orviétan,  le  Phi- 
lonium  roman  11  m , l'Hiéra-picra,  le  Mithrydate , la  Cou- 
lée lion  hamech  , le  Diaphénic  , FÉlectuaire  caryocostin , 
le  Sirop  de  rossolis  , l’Esprit  ardent  de  cerises  noires  , les 
Esprits  de  genièvre,  de  cocliléaria  , de  romarin,  de  l’an- 
cienne Pharmacopée  de  Paris  , la  Bénédicte  laxative  de 
Nie.  Lémery , FÉlectuaire  apéritif  de  Dacquin , FÉlec- 
tuaire aiîthelmralhique  cle  Stoërck  , FElectuaire  denti- 
frice du  Dispensaire  de  Brunswick  , le  Diascordium  , 
1 Electuaire  lenitif  cle  la  Pharmacopée  autrichienne , 
FElectuaire  liémoeatharctique  de  Werloff,  FÉlectuaire 


(1)  Arnault  de  Nobleville  et  Salerne,  l.  c.y  p.  2i5. 

(2)  J.  J.  Wecker  , L c. , p.  1 1 3 r de  la  traduction  française. 

(3)  Panthéon  hygiasticon  , etc.  Basil.,  1620,  in-8°,  lib.  2,  c.  19. 

(4)  Medulla  (Kstiîlatoria  et  medica,  etc.  Lîps.,  1680,  in~4°* 
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de  scoidium  de  la  Pharmacopée  suédoise  , etc.  , etc. 
Nous  rappellerons  aussi  quelle  sert  souvent  à lier  les 
poudres  dont  on  veut  former  des  bols,  des  pilules , clés 

opiats  , des  électuaires  , etc. 

Mais  on  pourrait  nous  reprocher  de  n avoir  pas  traité 
complètement  notre  sujet , si  nous  ne  parlions  pas  des 
usages  du  miel  comme  substance  conservatrice,  et  si  nous 
ne  disions  rien  de  Pintoxication  qu’il  détermine  par  fois. 

Nous  allons  nous  occuper  successivement  des  uns  et 
de  l’autre. 

Tout  le  monde  sait  que  , dans  plusieurs  contrées  de 
l’Europe,  les  ménagères  se  servent  de  miel  pour  enduire 
certains  comestibles  qu  elles  veulent  conserver  pendant 
l’hiver,  et  spécialement  des  noix  vertes,  des  tiges  d an- 
gélique, des  œufs  frais,  etc.  On  a aussi  employé  ce 
moyen  avec  succès  pour  transporter  sans  altération  au- 
delà  des  mers  des  boutures  d’arbres  (i),  certaines  semen- 
ces de  végétaux  dont  on  voulait  enrichir  un  autre  hémis- 
phère , et  les  œufs  des  oiseaux  que  l’on  voulait  acclimater 
sur  un  sol  étranger.  Mais  ce  qui  est  moins  universelle- 
ment connu  , et  ce  que  Pline  (2)  , Columella  (3), 
Mereuriali  (/[J  , et  beaucoup  d’autres  nous  apprennent 
pourtant , c’est  que  le  miel  peut  servir  a la  conservation 
des  viandes  , comme  le  pratiquait  le  cuisinier  Appios  (5), 
et  à l’embaumement  des  cadavres.  Ainsi,  par  exemple, 
sous  l’empire  de  Claude  , 011  put  transporter  a Rouie,  en 


(1)  Cardan  , de  S ublilitate  , lib.  vin. 

(2)  L.  c.,  lib.  xxii. 

(3)  L.  c.,  lib.  xit. 

(4J  Var.  Lect .,  lib.  2 , et  lib.  ia;  c. 
(5)  Voyez  Hérodote  , Thalie. 
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l’enduisant  de  miel , le  corps  d’un  hippocentanre  , né  en 
Egypte,  et  mort  en  venant  au  monde  (i).  Au  rapport 
de  Plutarque  (A),  les  Lacédémoniens  suivaient  le  même 
procédé  pour  envoyer  à Sparte  les  restes  de  ceux  de 
leurs  rois  qui  mouraient  sur  la  terre  de  l’étranger , et 
c’est  ce  qui  arriva  à Agésilas  , en  particulier , entre 
Cyrène  et  l’Egypte  (3).  Xénophon  , dans  son  Histoire 
grecque , raconte  la  même  chose  d’ Agésipole  , mort  aux 
environs  d’Oiynthe,  ce  que  dit  aussi  Stace  du  corps 
d’Alexandre  - le  - Grand  , conservé  à Alexandrie  d’É- 
gypte (4),  et  ce  que  semblent  rappeler  ces  vers  du  troi- 
sième livre  de  Lucrèce  : 

Won  invenio  , qui  non  sit  acerbum 
Ignibus  impositum  càlidis  torrescere  flammis , 

Aut  in  molle  situm  suffocari , alque  rigere 
F cigare  • - « 

Cette  coutume,  du  reste,  existait  aussi  chez  les  Babylo- 
niens , chez  les  Assyriens  (5)  , et  chez  beaucoup  d’autres 
peuples,  comme  le  confirme  la  lecture  de  plusieurs  pas- 
sages de  Tite  Live  (6),  de  Cornélius  Nepos , de  Por- 


(0  Pline,  lib.  vu  , c.  3 — AGHNAIOX  , /.  c.,  jgiCx. 

(2)  Vies  des  Hommes  illustres , Lyon  i8o3,  in-12,  tome  vin , 
p.  221. 

(3)  Remarquons  pourtant  que  dans  cette  circonstance  spéciale,  la 
cire  remplaça  le  miel  ( cera  , cüm  mel  non  esset  ) , selon  les  uns,  tandis 
que  le  miel  seul  fut  employé  suivant  les  autres  , et  en  particulier,  selon 

Diodore  de  Sicile , en  contradiction  , sous  ce  rapport , avec  Emilius 
Probus . 

G)  Fuc  et  ad  Æmathios  mânes  , ubi  belliger  urbis 
Conditor  hyblœope rju s 11  s nectare  durai. 

Sylv. , lib.  nr. 

G)  Alessandro  Alessandri  , Gea.  dier lib.  m. 

(6)  Voyez  à ce  sujet  Marcel  Donati,  Dilucid.  ad  T . Lia.,  lib.  iv. 
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| .livre  , d’Hérodote,  et  de  quelques  auteurs  plus  mo- 
dernes, comme  Ulysse  Aldrovandi  (i),  J.  Lanzoni  (3), 
Gaspard  de  los  Peies  (3),  J.  A.  Quenstedt  (4)  ? 
J.  Kirchmarm  de  Lubeck  (5)  , Van  den  Steen  (6)  , etc. 

H n’est  aujourd’hui  personne  qui  ignore  que,  plus 
d’une  fois  , le  miel  a causé  de  graves  accidens  à ceux  qui 
en  ont  mangé  dans  des  circonstances  données  $ et , si 
nous  avions  besoin  de  preuves  à l’appui  de  notre  assertion, 
nous  pourrions  invoquer  le  témoignage  de  Pline  (7)  , 
de  Dioscoride  (8) , d’Aristote  (9) , de  Strabon  (10),  de 
Galien  (11),  d’Aëtius  (12),  de  Diodore  de  Sicile  (i3)  , 
de  MouiTe t (i4),  et  surtout  de  Xénoplion  (i5)  , l’illustre 


(1)  De  Insectis , lib.  1 , c.  2 , p.  i53. 

(2)  Tractatus  de  Balsamatione  cadaverum , Lausannæ,  1738,  in- 
4°  , p.  20  et  2 1 . 

(3)  Elysius jucundarum  quœstionum  Campus  , etc.,  Francof.,  1670, 
io-4°,  quæst.  34- 

(4)  Sepultura  f^eterum , Wittemb.,  1648,  in-8°.  Voyez  aussi  le 
tome  xi  du  Thesaur.  antiquit.  grcecar.  de  Gronow. 

(5)  De  Funeribus  Homanorum  Libri  iv,  Hamb.,  1600,  in-8°. 

(6)  In  Ecclesiasiici  cap.  4o 

(7)  L.  c.  , lib.  xxt , c i3. 

(8)  rUf»  /StCx.  /3\  çy.  — Tltçi  fttoflnfw,  iw, 

Ki$.  « . 

(9)  rijfi  bsLup.a.3-iù iv  cULQurpaClü)'). 

(10)  Page  644  de  l’édition  citée. 

(11)  Ubi  infra  et  passim  dans  ses  Œuvres  de  Diététique. 

(12)  Tetrabïbl.  iv,  tr.  1 , c.  60. 

(13)  Lib.  xiv  , où  il  parle  du  miel  mœnomemnon  du  pays  des 
Saunes. 

(14)  I ’ c*  P-  • 

( i5)  Voyez  la  page  20  du  4e  livre  de  son  Expédition  de  Cyrus,  pu- 
bliée  par  .7.- B.  Gail. 
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historien  de  la  Retraite  des  Dix  mille  , sans  compter  tous 
les  écrivains  qui  les  ont  suivis  et  qui  les  ont  copiés, 
comme  Avicenne  , Santés  de  Ardoynis  , Aldrovandi  , 
Lémery,  etc. 

Suivant  Dioscoride , par  exemple,  le  miel  recueilli 
dans  les  campagnes  des  environs  d’Héraclée , dans  le 
royaume  de  Pont , en  certaines  saisons  , rend  insensés 
ceux  qui  en  mangent  , et  cela  sans  doute  par  suite  de  la 
nature  des  fleurs  qui  Font  produit.  Les  individus  ainsi 
empoisonnés  , dit-il  > suent  beaucoup)  et  ne  sont  soulagés 
de  leurs  abondans  vomissemens  que  par  {Administration 
de  la  rue  , clés  salaisons  et  de  F hydromel.  Si  leurs  excré- 
mens  sont  mangés  par  des  porcs  ou  par  des  chiens  , ces 
malheureux  animaux  ne  tardent  point  à éprouver  les 
mêmes  accidens. 

Rien  déplus  positil  que  cette  narration  du  naturaliste 
d Anazarbe  \ aussi  a-t-elle  été  généralement  répétée  jus- 
qu à nos  jours  (i) , même  par  Tournefort,  qui  rapporte, 
comme  une  croyance  des  habitons  des  bords  de  la  Mer- 
Noire,  que  le  miel  pompé  par  les  abeilles  dans  les  fleurs  de 
V Azalea  pontica , cause  encore  actuellement  des  étourdis- 
semens  et  des  nausées  aux  personnes  qui  en  font  usage (2). 
Un  seul  passage  des  auteurs  anciens  a obtenu,  sous  ce 
rapport,  plus  de  célébri  té  ; c’est  celui  dans  lequel  Xéno- 
p n 011,  témoin  oculaire,  trace  le  tableau  de  l’espèce  de  cho- 


(T)  Le  Père  Lamberti , missionnaire  Théatin , dans  sa  Relation  de  la 
Colchide , imprimée  à Naples,  en  i652,  in-zp.  assure  que  le  miel  des 
environs  de  Trébizonde  est  vénéneux  et  fait  vomir. 

(2)  Mémoires  de  V Académie  royale  des  Sciences  de  Paris , année 
*7°b  P-  345  et  suiv.  — Relation  d'un  Voyage  du  Levant , Amsterd., 
1718,  in-4°,  tome  n,  p.  101. 
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ïerrhagie  qui  désola  les  restes  de  l’armée  des  Grecs  daiis 
îa  Colchide , non  loin  de  Trébizonde  ,,  à un  tel  point , 
qu’a  près  avoir  pris  du  miel  de  ce  pays,  nul  soldat  ne 
pouvait  ni  conserver  sa  raison  , ni  s’empêcher  de  vomir, 
ni  se  tenir  debout  (-/« i o pBoç  ou rhtç  èdûv&vo  la racrQat)  , s’il  en 
avait  fait  excès  ; que  ceux  même  qui  n’avaient  fait  qu’y 
goûter  ( oXêyov  s<5Vj$oxot£ç)  , semblaient  ivres  ou  insensés  ' 
et , qu’à  voir  le  nombre  de  ceux  qui  gisaient  par  terre , 
on  eût  pu  croire  qu’une  sanglante  défaite  avait  plongé  ces 
braves  dans  le  désespoir,  Néanmoins  personne  ne  mourut. 
On  a voulu  , dans  ces  derniers  temps , ou  nier  les  faits 
que  nous  venons  de  rapporter  , ou  jeter  du  ridicule  sur 
leurs  narrateurs  } mais  , sans  nous  arrêter  à ce  conte  que 
fait  Galien  (i)  de  deux  médecins  de  Rome  qu’un  quidam 
empoisonna  sans  ressource  en  leur  faisant  goûter  de  mau- 
vais miel  à la  porte  d’un  apothicaire,  quelques  observa- 
tions des  Modernes  sembleraient  les  confirmer.  J.  Lan- 
zoni  (2)  raconte  qu’une  jeune  paysanne,  ayant  mangé 
beaucoup  de  miel,  tomba  dans  l’ivresse  et  le  délire  durant 
deux  jours  *,  suivant  Paullini(3),  un  chat  très-avide  de 
miel  avait  des  accès  d’épilepsie  toutes  les  fois  qu’il  en 
mangeait,  et  Fairfax  tenait  de  son  ami  Goodrich  qu’une 
seule  cuillerée  de  miel  avait  déterminé  une  enflure  gé- 
nérale du  corps  chez  un  asthmatique  et  chez  une  autre 
personne  (4).  Nous  conviendrons  toutefois  , et  nonobs- 
tant ce  qui  concerne  la  guêpe  léchéguana  (5) , que  la 


(1)  tûjv  airXcov  çciçy.'juia)i  xfctcrtax,  ï , Ki<p.  a! . 

(2)  E plient . Acad.  Nat.  Cuv.,  Dec.  m,  ann.  2,  p.  3i). 

(3)  Ibid.,  Dec.  11 , ann.  5,  append.  p.  23. 

( j)  Phi/osuph.  Transactions , 1667,  n°  29,  ai  t,  5. 

(5)  Voyez  ci-dessus,  tome  v,  p.  3ao. 
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question  de  la  nature  par  fois  vénéneuse  du  miel  est  en- 
core irrésolue , de  même  que  les  qualités  alexipharma- 
ques  de  cette  substance  ne  sont  nullement  démontrées 
par  l’assertion  des  Continuateurs  de  la  Matière  médicale 
de  Geoffroy  (i),  suivant  lesquels  du  pain  fabriqué  avec 
du  seigle  ergoté  ne  fait  aucun  mal , si  on  a soin  de  le 
manger  avec  du  miel. 

On  nous  pardonnera  donc  de  ne  pas  nous  arrêter  à 
l’histoire  des  contre-poisons  du  miel , parmi  lesquels  la 
rue  , les  salaisons  , le  vin  miellé  (2),  la  chair  de  la  do- 
rade (3),  le  sirop  violât  (4)  , la  thériaque,  le  nénu- 
phar, le  psyllium  (5),  le  hezoar,  les  semences  de 
coings  (6) , Fauméîi,  espèce  de  sirop  composé  par  Avi- 
cenne (y) , et  qui  paraît  être  un  hydromel  (8)  , le 
bouillon  de  tortue  (9)  , ont  joué  un  grand  rôle,  et  de 
terminer  ici  l’histoire  d’une  substance  sur  laquelle  nous 
nous  sommes  déjà  si  longuement  étendus.  C’est  pour- 
quoi nous  n’approfondirons  pas  l’assertion  d’Aldro- 


(1)  L.  c.,  p.  208. 

{•£)  Dioscoride,  Moüffet,  L c.>  Santés  de  Ardoynis,  Opus  de 
Lrtnenis , 5o. 

(3)  Pline,  lib.  xxxii  , c.  5. 

(4)  Guillaume  de  Salicet,  S umma  Conservation  s et  Curationis  t 
Placentiæ,  1489,  in-fol.,  lib.  ni,  c.  8. 

(5)  Christ.  Georg.  de  Honestis  , Expositio  super  Antidotario  Me-* 
sucs , Venet.  1827,  in-fol. 

(6)  Santés  de  Ardoynis  , ubi  supra. 

(?)  Lib.  Canonis , n , tr.  n , c.  198. 

(8)  Voyez  i’interpretation  faite  par  André  de  Bellune  , des  Dictions 
itiabiques  d Avicenne , a la  fin  de  l’édition  cifée  des  Œuvres  de  ce 
dernier. 

(9)  Pline  , ubi  modo. 
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Vandi  (i),  qui  , pour  prouver  que  le  miel  échauffe  , dit 
que  ceux  qui  en  mangent  habituellement  sont  exposés  à 
des  engorgemens  du  foie  et  de  la  rate , et  ont  souvent  la 
gale;  non  plus  que  nous  ne  chercherons  à combattre  sé- 
rieusement l’explication  donnée  de  la  destruction  du  nez 
et  des  lèvres  chez  un  nouveau-né  , par  Gaudentius  Me- 
ru  la  (2) , qui  assura  à la  mère  que  cela  dépendait  de 
l’appétit  désordonné  que  , pendant  sa  grossesse  ? elle 
avait  eu  pour  le  miel. 

*»  r*  + »■ » ; * T i 

- - 

(1)  TJbi  suprci , p.  i53. 

(2)  Mémo  rab  ilium  o p us  , etc.  Lugdv  i556,  in-8°,  lit»,  iv,  c.  i4*  « 
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ARTICLE  CCXXVIII. 

De  la  Moelle  des  Os  (Medulla  Ossium ). 

Grec  ........  Mus>oç5 


La  lin ....... . Medulla  , Medulla  ossium . 

Italien.  ......  Midolla,  Midollo . 

Espagnol Medula * 

Anglais * Marrow . 

Allemand  ....  Mard . 


D’accord  avec  les  anciens  pharmacographes , les  ana- 
tomistes donnent  le  nom  de  suc  médullaire  à une  matière 
huileuse,  inflammable,  jaunâtre  ou  blanchâtre  , très- 
subtile  , fluide  pendant  la  vie  des  animaux  chez  les- 
quels on  l’observe  , se  présentant,  après  la  mort,  sous  la 
forme  de  paillettes  ou  de  petits  grains  brillans.  Renfer- 
mé dans  une  membrane  aréolaire  , mince , pellucide , 
vasculaire , ce  suc  remplit  spécialement  le  canal  du  corps 
des  os  longs  chez  l’Homme  et  chez  les  Mammifères  des 
classes  supérieures  (i)  , où , conjointement  avec  sa  mem- 


(i)  En  hygiène  et  en  pharmacologie,  il  faut  faire  abstraction  du  suc 
médullaire  qui,  en  petites  collections,  occupe  le  tissu  celluleux  des 
extrémités  des  os  longs , celui  des  os  courts  et  le  diploë  des  os  plats. 
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brane , il  constitue  une  masse  cylindrique  parcourue  par 
les  anastomoses  mille  et  mille  fois  répétées  d’une  mul- 
titude innombrable  de  vaisseaux  sanguins,  épanouis  en 
un  réseau  des  plus  compliqués.  Cette  masse,  ce  tissu 
spécial  est  ce  qu’on  appelle  la  Moelle,  système  organique 
particulier  que  l’on  ne  retrouve  plus  sous  la  même  forme 
chez  les  Cétacés  , comme  les  Baleines,  les  Marsouins,  les 
Dauphins,  les  Cachalots,  et  chez  les  Phoques,  dont  les 
os  sont  pleins  ; chez  les  Oiseaux , dont  les  cavités  inté- 
rieures de  ceux-ci  ne  contiennent  que  de  l’air  , non  plus 
que  chez  les  Reptiles  et  les  Poissons,  où  les  cavités  mé- 
dullaires manquent,  ainsi  que  l’ont  noté  Giov.  Caldesi  (1) 
et  M.  Cuvier  (2),  h l’égard  de  la  Tortue  en  particulier. 
Le  Crocodile  seul  fait  peut-être  exception  sous  ce  rap- 
port. Il  nous  paraît  presque  inutile  de  rappeler  que  la 
moelle  n’existe  dans  les  parties  dures  d’aucun  animal 
invertébré. 

Le  suc  médullaire  paraît  le  résultat  d’une  exhalation 
de  la  membrane  qui  le  renferme , et  le  système  organique 
auquel  il  a donné  son  nom  a été  l’objet  de  recherches 
curieuses  de  la  part  de  notre  compatriote  Jos.  Guichard 
Duverney  , dont  le  nom  jette  un  si  vif  éclat  dans  les 
Fastes  de  l’Anatomie  (3)  ; des  Allemands  Fr.  Grutzma- 
cher(4)  etlsenflamm  (5),  de  l’Anglais  CloptonHavers(6), 

_ ■-■■■■■  I J 

(1)  Osservazioni  intorno  aile  Tartarughe , Firenz.,  1687,  in-4°. 

(2)  Leçons  d’Anat.  comp Paris  , au  vin  , in-8°,  tom.  1 , p.  110. 

(?»)  Mém.  de  l’Académie  royale  des  Sciences  de  Paris,  auiiée  1700, 

p.  j 96. 

(/j)  De  os  sium  Medulld , Lips.,  1758. 

(5)  Ucber  das  Knochenmarck , in  breitraegccic.,  von  Iscnflamm  and 
Roscnmullcr , Leipz.,  1823,  B.  2. 

(6)  Obscrvaùones  novee  de  Ossibus , Amstcl.,  |7^(  » in»  12»  P* 
t seq. 


du  célèbre  Hollandais  Âlbinus  (i)  , et  du  brillant  Italien 
Maseagni  (2) , qui  nous  ont  laissé  à ce  sujet  des  détails  pré- 
cieux ou  des  figures  exactes  , dans  lesquelles  on  peut 
prendre  une  juste  idée  de  la  manière  dont  ce  tissu  est 
formé. 

La  moelle  , du  reste,  est  composée  des  mêmes  prin- 
cipes que  la  graisse  ordinaire,  c’est-à-dire,  de  stéarine  et 
d’éiaïne , seulement  en  des  proportions  différentes  : elle 
est  en  général  et  plus  fluide  et  plus  jaune. 

Elle  a , en  général  aussi  et  en  11e  considérant  comme 
moelle , ainsi  qu’on  doit  le  faire  en  pharmacie  , que  celle 
qui  est  agglomérée  en  masse  dans  la  diaph/yse  des  os  longs, 
la  figure  d’un  cylindre  moulé  sur  les  parois  osseuses  du 
canal  qui  la  renferme  , et  elle  offre , pour  base , la  mem- 
brane dont  nous  avons  déjà  signalé  l’existence,  membrane 
aussi  mince  qu’une  toile  d’araignée,  repliée  sur  elle-même 
un  grand  nombre  de  fois  , divisée  en  aréoles  , en  utricu- 
les,  en  vésicules,  par  des  proîongemens  qui  passent  d’un 
côté  à 1 autre,  et  paraissant  principalement  composée 
de  vaisseaux  ramifiés  à l’infini  et  soutenus  par  une  toile 
cellulaire  molle , lâche , fine  et  délicate. 

x^a  moelle  présente  de  très  - nombreuses  variétés  spé- 
cifiques et  individuelles , quoique  , le  plus  communé- 
ment, dans  les  animaux  domestiques  ou  sauvages  en 
bonne  santé  , 1 eau  et  l’albumine  qui  entrent  dans  sa 
composition  , soient  dans  le  rapport  d’un  à sept,  huit  ou 
neuf  avec  le  suc  huileux  qui  la  compose  essentiellement» 

Hans  certains  animaux  maigres , ce  dernier  est  quel- 
quefois léduit  a la  proportion  d’un  quart  seulement. 


(ï)  Annotationes  academicœ , Lugd.-Bat.,  iu-^o,  ^54,  jnQS, 
{2  ) Prodromo  délia  grande  Anatomia , etc. 
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Dans  le  Bœuf , le  Boue  et  le  Cerf , elle  se  distingue 
par  une  teinte  d’un  jaune  plus  ou  moins  foncé , quel- 
quefois même  safranee. 

Dans  le  Mouton,  la  Chèvre,  le  Daim,  le  Cochon,  elle 

est  blanche  ou  presque  blanche. 

Dans  les  Ruminans,  en  général,  elle  est  assez  solide  ; 
elle  est  molle  et  presque  liquide  dans  le  Chien  et  la  plu- 
part des  Carnivores.  Cette  différence  de  densité  paraît 
tenir  à des  proportions  diverses  dans  ses  principes  cous- 
tiluans,  l’élaïne  et  la  stéarine. 

Elle  paraît  n’exister  encore  qu’à  un  état  très-imparfait 
chez  les  très-jeunes  individus. 

Dans  tous  les  cas  possibles , l’action  du  calorique  la 
liquéfie  avec  une  grande  facilité,  et  la  fluidité  de  la  sorte 
d’huile  qui  résulte  de  sa  fusion  résiste  à un  assez  grand 
degré  de  froid. 

La  saveur  de  la  moelle  fraîche  (i)  est  constamment 
douce  et  agréable  ; son  odeur,  fade;  mais,  par  suite  d une 
exposition  prolongée  à l’air  libre,  l’une  et  1 autre  devien- 
nent âcres  et  fortes , en  même  temps  que  sa  teinte  passe 
à un  jaune  de  plus  en  plus  foncé.  Il  n est  donc  pas  pru- 
dent de  suivre  le  conseil  que  l’on  donnait  jadis  de  con- 
server pendant  deux  ans  dans  un  pot  de  terre,  la  moelle 
fondue  à feu  lent  (2). 

De  même  que  la  graisse , la  moelle  des  os  peut  devenir 
un  aliment  ; mais  il  faut  que  les  personnes  qui  ont  1 cs- 


(1)  En  raison  de  la  saveur  agréable  de  la  moelle,  Henry  Mund 
( Opéra  omnia  phys.  med. , Lugd.  Bat.,  i685 , in-12,  p.  218),  la 
regarde  comme  moins  nuisible  a l’estomac  que  les  autres  coips  gras, 

(2)  De  Meuve,  Dictionnaire  pharmaceutique  t etc.,  seconde  édi- 
tion, Paris,  1689,  iii'4°>  p*  4ÜI* 
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tomac  irritable  ou  délicat  s’abstiennent  d’en  manger, 
surtout  si  ? comme  cela  a lieu  pour  certaines  pâtisseries , 
elle  se  trouve  combinée  avec  le  sucre , ou  avec  de  la  pulpe 
de  fruits  , ainsi  que  dans  les  tartes  de  pommes  qu’on 
servait  sur  la  table  du  temps  de  Champier(i).  Alors,  en 
effet,  au  lieu  d’être  seulement  indigeste,  elle  cause  la 
gastralgie,  le  pyrosis,  des  nausées,  etc.,  quelquefois 
même  la  cholerrhagie.  Aussi  croyons-nous  que  ceux  qui 
conseillent  aux  dysentériques  (2)  et  aux  scorbutiques 
Fusage  de  cette  substance , ont  grandement  tort , et  ne 
le  permettons-nous  qu’aux  hommes  dont  les  puissances 
digestives  sont  assez  énergiques  pour  la  réduire  en  chyme 
dès  le  premier  moment.  C’est  le  seul  cas  où  elle  paraisse 
devoir  servir  à la  nutrition , comme  Galien  semble  déjà 
l’avoir  remarqué  (3)  5 encore  faut-iî  suivre  la  coutume 
qui  était  de  mode  à la  Cour  lorsqu’écrivait  ce  Champier 
que  nous  venons  de  citer,  et  ne  la  manger  que  sur 
des  rôties  de  pain  toutes  chaudes . 

De  même  que  la  graisse  encore , la  moelle  des  os  a 
souvent  été  employée  par  les  pharmaciens  et  les  théra- 
peutistes , qui  lui  ont  attribué  des  qualités  diverses  suivant 
la  nature  de  l’animal  qui  la  fournit.  Les  moëlles  les  plus 
usitées  de  nos  jours  sont  celles  de  Bœuf  et  de  Cerf  (4)  ; 
mais  autrefois  on  employait  aussi  celles  de  Veau , de 
Chèvre  , de  Brebis  (5),  de  Chien  , de  Cheval,  de  Bouc,  de 


(O  De  Re  cibariâ , Liigd.,  i56t>,  în«8o. 

G)  Henby  Mund,  ubi  supra. 

’ù’opoîv  <tuvup.ea)ç)  /s»Cà.  Kgjÿ.  & . «—  Voyez  aussi  GoncriEF, 

Rxercu.  hygiast.,  lib.  x,  c.  16,  p.  270  de  l’édition  citée. 

(4)  Voyez  tome  ïii,  465  et  469, 

( Ù AI02KOPIAH2  , uKi1ç  icflgtMç  j 0m  'g p 
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Chevreau  (i)  ; or,  comme  nous  disons  un  mot  de  ce  qui 
concerne  chacune  d’elles  à l’article  que  nous  consacrons 
à Thistoire  du  mammifère  chez  lequel  on  la  recueille , 
nous  nous  trouvons  naturellement  dispensés  de  nous 
arrêter  ici  plus  long-temps  sur  ce  sujet , et  nous  rappel- 
lerons seulement  que  toute  espèce  de  moelle  peut  être 
considérée  comme  émolliente  et  adoucissante  et  être  em- 
ployée en  onctions , avec  quelque  succès  , sur  les  membres 
atteints  de  douleurs  arthritiques  et  rhumatismales  , en 
même  temps  qu’elle  remplacera  toutes  les  sortes  d’axonges 
et  de  graisses  dans  la  composition  des  pommades , des 
onguens,  de  certains  linimens  ou  baumes  officinaux,  etc. 
Pendant  de  longues  années  la  moelle  de  Cerf  a occupé  le 
premier  rang  sons  ces  divers  rapports  \ aujourd’hui  on 
ne  la  recherche  pas  plus  que  celle  du  Bœuf  en  parti- 
culier. 


(i)  Schroeder,  Pharmacopeia  med.  chymicci,  Laigd.,  i665,  io-4°? 

lib.  n , c.  3i  , p.  io 6. 


i 
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ARTICLE  CCXXIX. 


Du  Moineau-Franc  ( Fringilla  domestica  , 

Linnæus). 


Grec. . ..... . Tp  coy  aû  $vtv  g , 2rpou0tov5  ZtpovQctpLov  , Ilvpyira  9, 

Galien* 

Latin'*. ......  Passer , Passercuîus , Passer  domesticus . 

Italien. ......  Passere. 

Espagnol.  ....  Pardol. 


Allemand  . . . . Huss—spar. 

Fringilla  domestica . T7’,  remi gibus  rectri- 
cibusque  fuscis , corpore  griseo  nigro » 
que,  fasciâ  alarum  albâ  solitariâ.  Lin» 
næus  ; iVù^.  ed.  Gmel.  , gen.  112, 

sp.  36.  — Latham,  Spst.  Ornith . , gen.  38? 

sp.  ï. 

Pjrgita  domestica y Cuvier,  Régné  animal 
lom.  i;  p.  385. 


»)ans  tous  les  temps  et  dans  tous  les  lieux  à peu  près,, 
car  où  ne  se  glisse  pas  quelque  membre  de  cette  troupe 
infernale  ? les  conquerans  avides  et  cruels  , vivant  du 
malheur  des  peuples , les  ministres  déprédateurs , les 
juges  prévaricateurs,  les  riches  égoïstes,  les  vils  spolia- 
teurs de  la  veuve  et  de  1 orphelin,  les  financiers  sans 
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entrailles,  les  parasites  sycophantes,  et,  pour  le  dire  en 
un  mot,  la  race  entière  des  sangsues  publiques,  sans  en 
excepter  les  plus  minces  individus  , ont  trouvé  des  sots 
enthousiastes  pour  les  admirer,  des  orateurs  boursoufflés 
et  des  poètes  affamés  pour  les  louer,  des  flatteurs  diplo- 
matiques pour  ériger  leurs  vices  ou  leurs  odieuses  folies 
en  vertus  , ou  tout  au  moins  pour  dissimuler  les  crimes 
qui  font  d’eux  le  fléau  du  monde  sublunaire  , des  flip- 
pons subalternes  pour  les  seconder  dans  leurs  entreprises. 

Bons  ou  mauvais , tous  les  auteurs  d’ailleurs  se  plaisent 
à caresser  leur  sujet , et  ont  souvent  en  cela  quelque 
ressemblance  avec  la  tourbe  vénale  des  mercenaires  du 
Pouvoir,  comme  avec  les  adorateurs  de  la  Vertu,  du  Génie 
et  de  la  Beauté. 

Nous  avons  déjà  vu  écouler  plus  d’un  quart  du  dix- 
neuvième  siècle,  et  rien  n’est  encore  changé  à cet  égard. 
Nos  lecteurs  sont  trop  raisonnables,  à coup  sur,  pour 
exiger  de  nous  un  abandon  complet  de  la  mode  , une 
innovation  indiscrète,  et  nous  sommes  certains  qu’en 
faveur  de  l’absence  du  panégyrique  presque  obligé  , et 
parce  qu’il  a joui  , quoiqu’à  tort  , en  thérapeutique 
d’une  réputation  assez  étendue , ils  nous  pardonneront 
de  consacrer  quelques  instans  seulement  à l’histoire 
impartiale  d’un  petit  animal  qui  est  défiant  , fin  , 
rusé,  hardi,  opiniâtre,  assez  lascif  pour  avoir  été  con- 
sacré à Vénus  Pandémos  (1),  d’une  activité  importune, 
d une  impudente  indépendance  , qui  fuit  la  solitude 
pour  vivre  aux  dépens  de  la  société , qui  est  assez  pa- 
resseux et  assez  gourmand  pour  se  contenter  du  bien 


( i)  Apuleius,  Je  Asino  aureo,  lib.  vi. 
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d’autrui , qui  ne  respecte  ni  granges  , ni  greniers  , ni 
basses-cours , ni  colombiers  , qui  n’est  pas  moins  apte  à 
multiplier  qu’il  n’est  vorace  , qui  cause  un  grand  dom- 
mage à l’homme  industrieux  sans  lui  rien  fournir,  car 
les  gastronomes  dédaignent  sa  chair,  la  coquetterie  re- 
pousse sa  dépouille  , et,  il  faut  l’avouer,  le  médecin  ne 
tire  que  très-peu  de  parti  des  produits  de  son  organi- 
sation dans  la  pratique  de  Fart  de  guérir,  même  chez  ces 
nations  du  Nord,  où  la  superstitieuse  Polypharmacie  est 
encore  en  honneur,  où  la  Science  moissonne  encore 
amplement  dans  le  champ  de  l’antique  et  crédule  Rou- 
tine. 

Ce  petit  animal , qui , comme  tant  d’hommes,  nuit  sans 
jamais  servir  d’une  manière  notable , et  qui , sans  le  mé- 
riter, comme  tant  d’hommes  encore,  a eu  aussi  les  héraults 
de  sa  gloire  , est  le  Moineau,  oiseau  de  l’ordre  des  Pas- 
sereaux, et  de  la  famille  des  Conirostres.La  ressemblance 
qu’il  offre  avec  les  odieux  personnages  qui  viennent 
d’exciter  notre  indignation,  est  frappante  : il  n’y  a donc 
point  de  mérite  à abréger  les  détails  de  son  histoire. 

Il  est  du  reste  si  généralement  connu , qu’il  nous  suf- 
fira de  rappeler  ici  que  , long  de  cinq  à six  pouces  , il  a 
environ  huit  pouces  de  vol  et  ne  pèse  guère  plus  d’une 
once  ; que  son  bec , dont  la  mandibule  inférieure  est 
recouverte  par  la  supérieure,  est  court,  conique,  non 
écbancré,  très-robuste  5 qu’en  dessus  il  est  d’un  brun 
tacheté  de  noirâtre  , qu’en  dessous  il  est  gris  , que  son 
aile  olfre  une  bande  blanchâtre  , que  ses  pieds  ont  la 
uduie  de  la  chair,  que  ses  ongles  sont  noirâtres  , que  sa 
goige  est  noire  chez  les  individus  mâles,  qui  ont  en 
outre  la  calotte  rousse  sur  les  côtés. 

Répandus  à peu  près  également  du  nord  au  midi  de 
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l’Ancien.  Monde,  n’habitant  jamais  les  lieux  déserts  , et 
préférant  le  voisinage  du  séjour  de  notre  espèce  , les 
moineaux  paraissent  capables  de  résister  tout  à la  fois 
et  aux  feux  du  soleil  des  tropiques  et  aux  glaces  des  ré- 
gions hyperboréennes.  Dès  le  moment  que  l’industrie  de 
l’homme  peut , dans  une  contrée,  maintenir  la  culture 
du  blé,  ils  s’y  plaisent.  On  ne  les  voit  point , en  effet,  dit 
Sonnini , sur  la  côte  d’Afrique  , aux  environs  du  Cap- 
Blanc,  où  cette  céréale  est  remplacée  par  d’autres  plantes 
alimentaires  5 ils  n’existent  point  non  plus  au-delà  de  la  ri- 
vière Pellidoni,  dernier  endroit  qui  la  produise  vers  le  sep- 
tentrion (1),  tandis  qu’ils  semblent  tout  à la  fois  avoir 
fixé  leur  demeure  en  Suède  et  en  Egypte,  en  Angleterre 
et  au  Sénégal,  en  France  et  en  Espagne,  en  Italie  et  en 
Irlande,  en  Barbarie,  en  Syrie,  en  Nubie  , en  Abyssinie, 
dans  les  îles  de  l’Archipel  grec,  et  en  Sibérie,  et,  presque 
partout  , comme  les  rats  attachés  à nos  habitations  , ils 
se  proclament  les  effrontés  commensaux  de  l’homme,  les 
dévastateurs  de  ses  moissons.  Aussi,  de  meme  que  l’in- 
tendant Poivre,  qui,  en  leur  qualité  de  destructeurs  des 
sauterelles  , avait  donné  droit  de  colonie  aux  martins 
dans  l’Isle-de-Bourbon  , fut  ensuite  obligé  d’en  anéantir 
la  race,  nous  avons  vu  nombre  de  cultivateurs  et  d’ad- 
ministrateurs frapper  de  proscription  celle  des  moineaux, 
et  mettre  à prix  leur  vie,  malgré  les  services  qu’ils  ren- 
dent en  mangeant  des  chenilles  (2) , des  hannetons , et 


(1)  Voyez  le  Voyage  du  Commodore  Billings  , dans  le  JYord  de  la 
Russie  asiatique t trad.  franc.,  tom.  i,  p.  4-2. 

(2)  M.  Bradley  a calculé  {Revue  encyclopédique , mai  i8^3j  qu'en 
douze  heures  deux  vieux  moineaux  poitaient  a leurs  petits  \zo  chenilles, 
ce  qui  fait  33Go  en  une  semaine. 
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une  foule  d’autres  insectes  phytophages  , ainsi  que  des 
araignées , des  guêpes,  des  fourmis  , etc.  Naguère  dans 
beaucoup  de  villages  d’Allemagne , les  paysans  étaient 
forcés  chaque  année  à un  tribut  de  têtes  de  ces  oiseaux  (i) , 
et  cet  usage  a lieu  encore  aujourd’hui  dans  le  Brande- 
bourg et  dans  le  marquisat  de  Bade-Dourlach. 

On  a calculé  , en  effet , qu’une  couple  de  moineaux 
consomme  annuellement  à peu  près  vingt  livres  de  blé  ; 
et  comme  le  nombre  de  ces  oiseaux  est  immense,  qu’ils 
vivent  long-temps,  qu’ils  ne  pondent  pas  moins  de  cinq 
à huit  oeufs,  et  cela  trois  fois  par  année  , dit-on  (2),  qu’ils 
se  réunissent  par  bandes,  on  peut  juger  de  la  dépréda- 
tion qu’ils  font  de  nos  grains  *,  et  si , avec  l’habile  agro- 
nome Rougier-de-La-Bergerie , nous  comptons  en  France 
seulement  dix  millions  de  moineaux,  estimation  évidem- 
ment trop  faible , il  nous  reste  prouvé  que  leur  voracité  > 
ravit  chaque  année  à nos  besoins  et  à notre  commerce 
dix  millions  de  francs,  et  cela  sans  parler  des  cerises,  des 
raisins,  des  fruits  de  tout  genre  dont  ils  se  repaissent, 
des  abeilles  dont  ils  font  leur  proie. 

Or,  pour  compenser  tant  et  de  si  grands  maux  , quels 
avantages  pouvons-nous  tirer  des  moineaux?  Aucun  ; 
car  on  ne  pourrait  leur  en  reconnaître  qu’en  bromato- 
logie  et  en  thérapeutique , et  nous  allons  voir  à quoi  ils 
se  réduisent. 

/ \ x » ? 

Bannie  soigneusement  de  nos  tables  par  le  délicat 
Platina  (3),  tantôt  condamnée  (4)  et  tantôt  recomnian- 


(x)  Imusch,  l.  c. , tom,  t,  art.  7. 

(2)  Idem  , ibid . 

(a)  Lib.  v,  De  Avibu^s  esculentis , p.  aïo,  de  l’édition  citée. 

(4)  n«pi  T/> / IiÇk , y 3Ci$.  ig\ 
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dée  (i)  par  Galien,  repoussée  par  les  rédacteurs  du  Ta« 
ouiii  d’Elluchasis  Helimithar  (2)  et  vantée  par  Suidas  à 
l’égal  de  celle  des  grives  (3),  célébrée  par  Epliippus  dans 
Athénée  (4)  , conseillée  aux  impuissans  par  Gontier(5), 
exclue  de  tout  repas  décent,  selon  L.  Nurmez  (6),  en  raison 
de  sa  grande  réputation  comme  aphrodisiaque  , la  chair 
de  ces  oiseaux , on  le  voit , a donné  lieu  à des  jugemens 
bien  dilierens  les  uns  des  autres  , et  aujourd’hui  le  petit 
peuple  seul  en  fait  quelque  usage  , car  elle  est  sèche , 
dure,  coriace,  insipide. 

Ce  n’est  point,  au  reste,  seulement  à cause  de  son  peu 
de  saveur,  de  sa  sécheresse , de  ses  qualités  prétendues  ex- 
citantes que  la  viande  du  moineau  est  méprisée.  Beaucoup 
de  personnes  la  craignent  (7)  comme  pouvant  causer 
la  plus  redoutable  des  infirmités,  l’épilepsie  , l’animal 
lui-mème  étant  si  sujet  aux  attaques  de  cette  cruelle 
maladie,  qu’en  patois  languedocien,  selon  Joubert , 011 
appelle  celle-ci  lou  mau  cle  las  passeras  (8).  Cette  ex- 
plication sans  doute  est  loin  d’ètre  satisfaisante , et  ne 


(1)  Ilêf*  wXuyiAÇX-Xf  x.a.Kc>Xuy.iat.ï  TfoaàSv,  mp.  y . 

(2)  Dans  ce  livre,  le  motif  qui  fait  défendre  de  manger  les  moineaux 
est  tout  particulier;  les  petits  os  de  ces  oiseaux,  y est-il  dit,  peuvent 
être  avalés  et  percer  l’oesophage  et  les  intestins. 

(3)  Voyez  son  Lexique  grec,  édition  de  Cambridge , 1705,  in-fol. 

(4)  A4<7r»Off-OÇ5»criàv,  Ewoiov,  C. 

(5)  Exercit.  Hygiast .,  lib.  xi,  c.  24* 

(6)  De  Re  cibariâ , lib.  11  , c.  3a. — Voyez  aussi  Platina,  ubi 
supra. 

(7)  Arkault  de  Nobi.eville  et  Salerne,  l.  c.  La  Chesnaye  des 
Bois,  Dictionnaire  des  Animaux , verbo  Moineau.  — Avicenne,  Aj- 
ber  Canonis , tr.  ii,c.  146.  — Melchior  Sebizius  , ubi  supra,  p.  817, 

(8)  C.-à-d. , la  maladie  des  Moineaux , 
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pourrait  donner  aucun  poids  a l’assertion  dont  il  est 
question , si  elle  ne  semblait  appuyée  par  quelques  faits 
consignés  dans  les  Fastes  delà  Science.  En  exposant  ces 
faits  ? le  lecteur  sera  parfaitement  mis  en  état  de 
juger  de  leur  valeur. 

Ainsi,  par  exemple , Daniel  Croger  (i)  raconte  qu’à 
la  suite  d’un  festin  où  Ton  avait  servi  des  moineaux  au 
lieu  d’alouettes , une  servante  friande  ouvrit  les  têtes  de 
ces  oiseaux  abandonnées  par  des  convives  délicats  et  en 
mangea  la  cervelle,  ce  qui,  dans  la  nuit  même,  lui  valut 
un  accès  d’épilepsie  dans  lequel  elle  semblait  imiter  les 
gestes  et  le  cri  du  moineau. 

Une  dame  de  AVestplialie  , pays  où  les  oiseaux  dont  il 
s’agit  sont  si  abondans  que  leur  vie  est  mise  à prix  , fit 
remplir  de  leurs  plumes  les  oreillers  sur  lesquels  cou- 
chait son  enfant  ; et  celui-ci  , dit  Christ.  Franc.  Paul- 
lini  (2) , fut  bientôt  atteint  des  convulsions  épileptiques 
les  plus  graves  6 

Malheureusement  pour  l’humanité , les  propriétés 
médicamenteuses  attribuées  aux  moineaux  sont  aussi 
peu  certaines  que  la  crainte  de  voir  leur  chair  produire 
l’épilepsie  est  peu  fondée.  3^ous  glisserons  donc  rapi- 
dement sur  ce  sujet , et  il  nous  suffira  de  savoir,  par 
exemple,  que  J. -J.  Wecker  (3)  a estimé  V efficacité  de 
leur  chair  beaucoup  plus  grande , si  , à V exemple  de 
quelques-uns  , on  les  plume  et  on  les  met  tout  vifs  à 
la  composte  avec  du  sel  ; que  leur  cervelle  a été  recom- 


(1)  hpheni.  Acad.  JVat.  Curios dec.  11 , ann.  3 , p.  3 72  , obs  , 190, 

(u)  Observ.  mcdic.  pkysic.,  Norimberg*,  in-4°,  1689,  dec.  1 , obs.  5, 
p.  1 33. 

(3)  ULi  infra . 
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■mandée  dans  les  cas  d’anaphrodisie  (i)  ; que  leurs  œufs 
ont  joui  aussi  d’une  réputation  du  même  genre  aux  yeux 
de  Porta  (2) , d’Avicenne  et  d’Haly  Abbas  5 que  leur 
chair  a passé  pour  lithontriptique  (3) , et  propre  à ex- 
pulser la  gravelle  de  la  vessie  (4)j  que  la  cendre  de  leur 
corps , brûlée  avec  du  bois  de  vigne  , étant  donnée  à la 
dose  de  deux  cuillerées  dans  de  l’eau  miellée , remédie 
à la  jaunisse  (5)  ; que  leur  fiente  enlève  les  taches  de 
rousseur,  blanchit  la  peau  des  mains  (6)  $ guérit  l’odon- 
talgie  , si,  fondue  à chaud  dans  de  l’huile,  on  l’introduit 
dans  l’orei  lie  voisine  de  la  dent  malade  (7)  ; dissipe  la 
dyspepsie,  si,  desséchée  et  pulvérisée,  on  la  mêle  avec 
la  boisson  habituelle  du  malade,  vin  ou  eau  , peu  im- 
porte (8)  ; s’oppose  à l’alopécie,  si;,  broyée  avec  del’axonge 
de  porc,  elle  est  employée  à oindre  la  tête  (9)  ; purge 
les  petits  enfans,  si  on  la  donne  dans  du  lait  ou  dans 
de  la  bouillie,  à la  dose  de  deux  à trois  grains  (10)  ; fait 


(1)  Vanden  Bossche  , Hist.  med . Animal . , Bruxell.,  1639,  in-4°j 
lib.  t , c.  l\6,  p.  125.  — Samüel  Dale  , Pharmacologia  , Bremæ , 1 7 1 3. 
111-12,  p.  536.  — Schroeder,  Pharniacop.  med.-chym. , lib.  v,  cl.  2. 
n°  64,  p.  721  de  l’éd.  citée. 

(2)  Phys .,  lib.  vi,  c.  5. 

(3)  Hercule  de  Sassonia,  Pantheum  Med.  select.,  lib.  ni , c.  4 r; 

(4)  J.  J.  Wecker,  Antidot.  spec.  lib.  i,  sect.  19. 

(5)  Pline,  lib.  xxx,  c.  3. 

(6)  Vanden  Bossche,  ubi  supra. 

(7)  Pline,  lib.  xxviii,  c.  11. 

(8)  Vanden  Bossche,  l.  c. 

(9)  Archigène,  dans  le  Traité  de  Galien  , auvütcncùç  pctç/uauiciy 

TfflV  xclIÙ.  tovtoüç  , A , Kt.  (6  . 

(10)  Ar  NAULT  DE  NoBLEVILLE  et  SaLERNE  , l.  C.  , torn.  III,  p.  4°Oj 
— Schroeder,  ubi  supra.  — Lemert  ( Dict . des  Drogues  simples , 
édit,  citée,  p.  659),  dit  au  contraire,  que  cette  fiente  arrête  le  cours 
de  ventre  des  enfans......  Iliacos  inlra  muros  peccalur  et  extra . 


Vif. 


90 


( 3g6  ) 

évanouir  les  varices  si  on  Fapplitjue  en  cataplasme  suï 
les  dilatations  des  veines  (i)  ; que  leur  graisse  entrait 
dans  la  composition  de  Femplâtre  de  Nie.  Myrepse  (2J 
contre  le  tophus  5 que  leur  sang  a été  célébré  comme  un 
des  plus  puissans  aphrodisiaques  connus,  si  1 animal  qui 
l avait  fourni  avait  été  tué  pendant  le  coït  (3)  , et  que 
c était  là  le  secret  de  ce  fameux  comte  de  Papenheim , 
non  moins  connu  par  ses  exploits  sous  les  drapeaux  de 
Mars  que  par  ses  succès  en  amour. 


(1)  Jos.  Lanzoni,  Zoologia  parva , Lausannæ,  1 7 3 B , in- 4°^  Part*  11  s 
c.  21. 

(2)  N®  70. 

(3)  Ettmülleu,  dans  son  Commentaire  sur  le  lieu  cité  de  Schreë* 
der. 
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ARTICLE  CCXXX. 

De  la  Morue  ou  Cabeliau  (Morrhua  vulgaris,  N.)  (i). 

Allemand . . . ) 7 7 . 

\ Kabeljau. 

Danois j 

Norwégien.  . . Cabliau. 

Islandais Kablau . 

Hollandais. . . . Kabiljaa. 

Anglais Codfish. 

Morhua  vulgaris  y Belon  , Aquat.,  p.  128. 
Mo rhua  y siveMolva  altéra  y Aldrovandi. 
Molva  morrlmay  Jonston,  lib.  1,  tit.  1,  c.  1. 
Asellus  Tnajory  Schoneveldt,  p.  18. 
Callarias  olivaceus y Klein,  Miss.  Pisc.  5, 
n.  1 . 

Gadus  morhua.  G.  caudâ  subœcjuali y radio 
primo  analispinoso . Lïjvnæus,  Syst.  Nat 
ed.  Gmel. , gen.  i54,  sp.  5. 


Lorsque,  vers  le  commencement  du  XVIe  siècle, 
Gaspard  de  Corte  Réal,  gentilhomme  portugais  , jaloux 
des  Espagnols  et  leur  émule  dans  rcnvie  de  faire  la  dé- 


(T)  Nous  avons  parlé  de  la  Momie  et  de  ses  usages  dans  notre  cin- 
quième volume  (p.  419  et  suivantes;.  Nous  ferons,  à L’article  Poe, 
l’histoire  du  dégoûtant  animal  connu  sous  le  nom  vulgaire  et  obscène 
de  Moupion. 
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couverte  de  nouvelles  contrées,  jetait  l’ancre  , au  milieu 
des  brouillards , sur  les  côtes  sauvages  d’une  île  stérile  , 
il  ne  croyait  pas  , sans  doute  , ouvrir  pour  l’Europe  une 
source  de  richesses , plus  profitables  , aussi  assurées  et 
bien  moins  inépuisables  que  celles  que  tiraient  les  or- 
gueilleux rivaux  de  sa  nation  de  ces  mines  du  Potose  , 
dont  la  conquête  avait  été  pour  eux  le  prix  du  sang  et  des 
larmes.  Le  fait  est  cependant  réel.  Il  ne  tarda  même  pas 
à être  pleinement  démontré  par  les  expéditions  de  nos 
industrieux  pêcheurs  de  la  Bretagne  et  de  la  Normandie, 
entre  les  mains  desquels  un  poisson,  que  rien  d’ailleurs, 
ne  rendait  remarquable,  devint  l’origine  du  plus  certain 
et  tout  à la  fois  du  plus  lucratif  de  tous  les  commerces. 

Ce  poisson,  dont  les  légions  innombrables  semblent, 
de  toutes  les  parties  de  l’univers  , se  donner  rendez-vous 
autour  d’une  montagne  sous-marine  qui  occupe  , près 
de  cette  île  désolée,  une  étendue  de  i5o  lieues,  ce  poisson 
connu  de  tout  le  monde  généralement  et  qui  mérite  de  la 
part  du  médecin  une  attention  soutenue  , est  la  Morue  , 
qu’on  appelle  aussi  ccibéliau  , kabliau , morue  franche , 
grande  moîue . 

Il  appartient  à la  famille  des  auchénoptères  parmi  les 
holobranches  jugulaires , et  peut  se  reconnaître  à son 
corps  lisse  , fusiforme  , médiocrement  alongé  \ à ses  ca- 
topes  attachés  sous  la  gorge,  couverts  d’une  peau  épaisse 
et  aiguisés  en  pointe  \ à ses  écailles  molles  et  petites  ; à 
ses  yeux  situés  latéralement  \ à ses  opercules  non  den- 
telées } à sa  tête  grosse  , comprimée  et  alépidote  ; à ses 
mâchoires  armées  , comme  le  devant  de  son  vomer , de 
dents  pointues  , inégales,  médiocres  , sur  plusieurs  rangs 
et  faisant  la  carde  ou  la  râpe  } à ses  ouïes  grandes,  mu- 
nies de  sept  rayons  , percées  la  téralement } à ses  deux 
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nageoires  anales  et  ses  trois  nageoires  dorsales  tronquées  5 
au  barbillon  qui  flotte  au  bout  de  sa  mâchoire  infé- 
rieure, et  qui  a la  longueur  du  doigt. 

La  morue  a , en  outre,  la  mâchoire  supérieure  plus 
avancée  que  l’inférieure  5 le  premier  rayon  de  la  pre- 
mière nageoire  anale  non  articulé  et  épineux  -,  l’ouver- 
ture de  la  bouche  énorme  ; les  yeux  très-gros  et  voilés  par 
une  membrane  transparente  ; plusieurs  des  dents  maxib 
lai  res  de  la  première  rangée  très-mobiles , simplement 
implantées  dans  les  parties  molles,  et,  comme  celles- des 
squales  , susceptibles  d’être  couchées  et  relevées  sous 
diflerens  angles  à la  volonté  de  l’animal  • les  écailles  de 
grandes  dimensions  5 le  dos  d’un  gris  jaunâtre  tacheté  de 
jaunâtre  et  de  brun  5 le  ventre  blanc  ou.  rougeâtre  , avec 
des  taches  dorées  chez  les  jeunes  individus  5 les  nageoires 
pectorales  jaunâtres,  tandis  que  les  catopes  et  la  seconde 
anale  sont  gris  , et  que  toutes  les  autres  nageoires  sont 
tachetées  de  jaune,  excepté  pourtant  les  anales. 

L’estomac  de  la  morue , poisson  que  Camper  et  Monro 
surtout  ont  examiné  sous  le  rapport  de  l’anatomie,  ro- 
buste et  vaste  , a la  forme  d’un  grand  sac  et  est  suivi  , 
vers  le  pylore  , de  six  cæcums  branchus.  Son  canal  in- 
testinal est  assez  court $ il  se  dilate  en  proportion  directe 
de  son  rapprochement  de  l’anus  et  n’offre  des  rides  qu’aux 
endroits  où  il  se  courbe,  laissant  voir  d’ailleurs,  des  fibres 
longitudinales  dans  la  portion  qui  répond  au  rectum.  Son 
foie  , très-gros,  est  divisé  en  trois  lobes  allongés.  Sa  vé- 
sicule du  fiel  est  d’un  volume  médiocre.  Ses  ovaires  ren- 
ferment une  énorme  quantité  d’œufs,  avant  le  frai,  car 
alors  le  nombre  de  ceux-ci  peut,  suivant  l'assertion  du 
micrographe  Leeuwenhoeck , s’élever  â g,344?°00  Par 
individu.  Sa  vessie  natatoire  est  grande  , a des  parois 
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robustes  et  fortifiées  encore  par  un  plan  musculaire  à 
fibres  très-prononcées  , tandis  qu’elle  est  assez  profon- 
dément lobée  sur  les  bords. 

La  morue , habituellement  longue  de  deux  à trois 
pieds,  peut  cependant,  comme  l'individu  qu  a observé 
Pennant  sur  les  côtes  d’Angleterre,  arriver  a la  taille  de 
cinq  pieds  et  demi  de  longueur , sur  environ  cinq  pieds 
de  circonférence  à l’endroit  le  plus  gros  du  corps. 

Son  poids  se  balance  entre  douze  et  quatre-vingts  ou 
cent  livres.  On  cite  un  de  ces  poissons  qui  avait  six 
pieds  de  longueur,  et  qui  pesait  soixante  et  dix-huit 
livres. 

La  morue  est  très-vorace,  et  se  nourrit  de  poissons,  de 
harengs  surtout , de  mollusques  , de  vers  et  de  crustacés. 
La  puissance  digestive  de  ses  sucs  gastriques  est  telle  , 
qiden  moins  de  six  heures  la  proie  qu’elle  a avalée  a subi 
toutes  les  élaborations  nécessaires  pour  l’achèvement  de 
l’acte  de  la  digestion  , et  que  le  test  des  crabes  rougit 
sous  leur  influence,  comme  celui  des  écrevisses  par  Fac- 
tion de  l’eau  bouillante  , avant  d’ailleurs  que  leur  chair 
soit  réduite  en  chyme.  Telle  est,  au  surplus,  sa  glou- 
tonerie,  qu’elie  mange  les  petits  de  sa  propre  espèce  , et 
qu’elle  avale  des  morceaux  de  bois  ou  d’autres  substances 
qui  ne  peuvent  point  servir  à son  alimentation,  mais 
qu’elle  a la  faculté  singulière  de  rejeter,  comme  le  font 
les  squales  et  les  vautours  (i)  , lorsqu’elle  vient  à être 
incommodée  par  leur  présence. 

Ce  poisson,  dont  la  croissance  paraît  des  plus  rapides, 
quoique  rien  n’en  constate  néanmoins  la  progression  , et 


(a)  Dents  , Description  des  Cotes  septent . de  L’Amérique  r Pai  is  , 
1652. 
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qui  meurt  dès  qu’il  est  hors  de  son  élément  naturel  , 
fréquente  uniquement  l’eau  salée  et  se  tient  habituelle- 
ment dans  les  profondeurs  des  mers,  ne  remontant  ja- 
mais dans  les  fleuves  et  les  rivières,  et  ne  s’approchant 
même  des  rivages  , au  moins  ordinairement , que  dans  le 
temps  du  frai.  On  le  rencontre  particulièrement  dans  la 
portion  de  l’Océan  Septentrional  comprise  entre  le  qua- 
rantième degré  de  latitude  et  le  soixante-sixième  , et  ii 
ne  saurait  être  compté  au  nombre  des  habitans  de  la 
mer  Méditerranée  ou  des  autres  mers  intérieures , dont 
l’entrée  se  trouve  plus  rapprochée  de  l’équateur  que  le 
quarantième  degré,  et  est,  par  conséquent,  située  hors 
de  la  limite  des  plages  qu’elle  visite. 

On  pêche,  en  effet,  la  morue  dans  les  eaux  du 
Groenland,  de  l’Islande,  de  îaNorwége,  du  Danemarck, 
de  la  Russie,  du  Kamtscliatka  (i)  , de  l’Allemagne  , de 
la  Hollande , de  la  Suède  , de  la  Prusse , de  la  Manche  , 
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de  l’est  et  du  nord  de  la  Grande-Bretagne,  de  l’Ecosse  , 
de  Heiligeland  à l’embouchure  de  l’Elbe  , de  l’Irlande  , 
des  Orcades,  de  la  Nouvelle-Angleterre  , clu  cap  Breton, 

r 

du  Banc-de-Dogger , de  la  Nouvelle-Ecosse,  et  surtout 
de  l’île  de  Terre-Neuve,  dernier  lieu  où  , sur  une  sorte 
de  montagne  sous-marine  , qui  , à la  profondeur  de  60 
et  même  de  ioo  pieds  au-dessous  de  la  surface  de  l’Océan, 
occupe  une  étendue  de  plus  de  cent  lieues  de  longueur 
sur  environ  60  de  largeur  , il  y a un  tel  rassemblement 
de  morues  , que  le  pêcheur  émerveillé  n’a  , pour  re- 
cueillir dans  un  seul  jour  trois  ou  quatre  cents  de  ces 
poissons,  d’autre  peine  que  celle  de  plonger  sans  cesse  e! 
de  retirer  sans  cesse  sa  ligne. 


(i)  Lksseps,  Journal  hist-  fVun  Voyage  du  Kamtscliatka  en  J rance. 


il  faut  joindre  encore  à tons  ces  lieux  , les  petits  lacs 
d’eau  salée  des  îles  de  l’ouest  de  l’Ecosse,  où  des  troupe® 
considérables  de  grandes  morues  attirent,  principale- 
usent  vers  Gareloch  , les  pêcheurs  des  Orcades , de  Pe~ 
terhead  , de  Portsoy  , de  Fi  ri  h et  de  Murray. 

Quoique  les  morues  ne  soient  pas  fort  communes  sur 
le  littoral  de  la  France , on  ne  laisse  point  cependant  d’y 
en  prendre  quelques-unes,  et  souvent,  dans  les  marchés 
de  Paris,  il  en  vient  de  Calais,  de  Boulogne,  de  Saint- 
Valéry  ; mais  elles  ne  sont  ni  aussi  grosses  , ni  aussi  mul- 
tipliées dans  ces  lieux  qu  elles  le  sont  sur  les  côtes  de  la 
Belgique  , qui  ne  nous  appartiennent  plus  , et  vers  h em- 
bouchure de  la  Meuse  , en  particulier. 

La  véritable  ntorue,  n’habitant  point  la  mer  Médi- 
terranée , n’a  été  connue  ni  d’Aristote  , ni  de  Pline  , ni 
des  autres  naturalistes  anciens.  Pour  la  science  et  pour  le 
commerce,  elle  est  une  acquisition  tout-à-fait  des  temps 
modernes. 

Lorsque  le  besoin  de  se  débarrasser  des  œufs  ou  de  les 
léconder , lorsque  la  nécessité  de  pourvoir  à leur  subsis- 
tance chasse  vers  les  côtes  les  morues  pélagiennes,  c’est 
constamment  vers  le  moment  où  le  printemps  commence 
a regner , et , par  conséquent,  à une  époque  très-variable 
suivant  les  contrées  quelles  habitent,  tant  en  Europe 
que  dans  l’Amérique  septentrionale , au  mois  de  février  , 
par  exemple,  pour  la  Norwége,  le  Danemarck  , 1É- 
cosse , l’Angleterre  , etc. , k celui  de  mars  pour  File  de 
Terre-Neuve.  D’après  cela  , il  n’est  doue  pas  étonnant 
que  les  morues  n’aient  point,  comme  beaucoup  d’autres 
poissons,  une  marche  invariablement  fixée  * qu’on  les 
vole  arriver  tantôt  plus  tôt , tantôt  plus  tard,  et  qu’elles 
abondent  une  année  dans  un  parage  qu’elles  sein- 
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blent  abandonner  l’année  suivante  , et  réciproquement. 

En  général  cependant,  comme  elles  fraient  à peu  près 
dans  le  même  temps  que  les  harengs  et  qu’elles  se  nour- 
rissent à leurs  dépens,  elles  les  suivent  pour  l’ordi- 
naire , et  là  où  il  y en  abondance  de  harengs , on  peut 
espérer  une  heureuse  pêche  de  morues. 

La  chair  de  ces  poissons,  très-abondante,  blanche, 
feuilletée,  forme  , tendre  , facile  à digérer  , et  d’une  ex- 
cellente saveur  , fait  que  , pour  notre  espèce  , ils  sont 
fort  précieux.  Elle  se  prête  plus  facilement  que  celle  de 
la  plupart  des  autres , aux  opérations  propres  à la  conser- 
ver long-temps  mangeable,  et  sa  consommation  s’étend, 
par  suite,  dans  les  quatre  parties  du  monde.  Mais  les 
muscles  des  morues,  ces  animaux  qui  sont  au  commerce 
maritime  ce  que  le  cheval  est  à la  guerre  , le  bœuf  à 
l’agriculture  , la  brebis  à l’industrie  , ne  sont  pas  les 
seules  parties  de  leur  économie  dont  l’utilité  soit  géné- 
ralement reconnue*,  presque  tous  leurs  organes  peuvent 
servir  à la  nourriture  de  l’homme  ou  des  animaux  et  à. 
l’économie  domestique , et  quelques-uns  ont  été  recom- 
mandés dans  la  pratique  de  l’art  de  guérir. 

Leur  langue  fraîche,  et  même  salée,  passe , par  exem- 
ple , pour  un  mets  des  plus  délicats  5 aussi , comme  nous 
le  verrons,  a-t-on  la  précaution  de  la  mettre  à part  en 
commençant  les  opérations  qui  succèdent  à la  pêche. 

Leurs  branchies  sont  mises  soigneusement  en  réserve 
aussi , mais  pour  être  employées  comme  appâts  dans  la 
pêche  de  la  morue  elle-même. 

Leur  foie  , qui  peut  généralement  être  mangé  avec 
plaisir  comme  un  mets  délicat  , et  qui  est  d un  volume 
proportionnel  considérable , fournit  une  énorme  quan- 
tité d’une  huile  propre  à remplacer  celle  de  la  baleine 
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et  très-recherchée  dans  le  commerce,  tant  pour  brûler 
dans  les  lampes  que  pour  conserver  la  souplesse  des  cuirs. 
Cette  huile  est  le  thran  de  presque  tous  les  peuples  de 
l’Europe  boréale  et  le  traen  des  Allemands  (i). 

Leur  vessie  natatoire  fournit  une  ichthyocolle  qui  ne 
le  cède  guère  à celle  que  nous  donne  le  grand  estur- 
geon (2) , et  peut  être  mangée  fraîche  ou  salée. 

Leurs  oeufs  sont  assez  souvent  salés  et  préparés  à la 
manière  de  la  hotarguc  et  du  caviar , dont  nous  avons 
parlé  naguère. 

Leur  tête  nourrit,  sur  les  lieux,  les  pêcheurs  et  leur 
famille.  Les  Norwégiens  la  donnent , avec  des  plantes 
maritimes  , à leurs  vaches  , afin  d’obtenir  du  lait  en  plus 
grande  proportion-,  et , chez  nous  , les  riches  ne  peuvent 
point  se  le  procurer  aussi  souvent  qu’ils  le  désirent. 

Avec  leurs  vertèbres  , leurs  côtes  et  leurs  os  en  gé- 
néral , les  Islandais  nourrissent  les  bestiaux , et  les 
Kamtschadales  les  chiens.  Ces  mêmes  parties  , séchées 
au  degré  convenable,  sont  d’ailleurs  employées  à faire  du 
feu  dans  les  steppes  désolées  des  bords  de  la  mer  Glaciale. 

Leurs  intestins  même  ne  sont  point  négligés  } c’est 
avec  eux  qu’on  prépare  ces  mets  nommés  noues  ou  nos 
dans  plusieurs  contrées , et  leurs  oeufs  , préparés  avec 
soin,  sont  servis  sur  la  table  sous  les  noms  de  rougues 
ou  de  raves. 

Telles  sont  les  inépuisables  ressources  que  la  morue, 
principale  nourriture  des  Islandais  , dit  Anderson,  offre 
a nos  besoins.  Il  n’y  a donc  , d après  cela  , rien  d’éton- 


(1)  Voyez  notre  article  Thran  dans  le  tome  livl 2  du  Dictionnaire 
des  Sciences  naturelles. 

(2)  Voyez  tome  iv,  p.  1 83. 
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nant  que  sa  pêche  soit  devenue  un  art  veritabie  et  com- 
pliqué , avec  ses  lois  , ses  privilèges  . quelle  occupe  une 
foule  immense  d’hommes , et  que  , chaque  année,  des 
flottes  entières,  sur  lesquelles  on  a compté  jusqu  à vingt 
mille  matelots  d une  seule  nation , dans  le  seul  dessein 
de  s’y  livrer,  c’est-a-dire  de  prendre,  de  salei , de  sé- 
cher , de  rapporter  le  poisson  qui  ai  fait  1 oojet , se  ren- 
dent dans  les  parages  septentriomux  où  il  abonde  sui- 
tout  , et  principalement  à l’époque  du  frai,  époque  que 
l’on  a dû  choisir  de  préférence  jour  ces  importantes  et 
fameuses  expéditions  , si  favorables  a 1 accroissement  des 
subsistances,  du  commerce,  de  lindustrie,  de  la  popu- 
lation, de  la  marine,  de  la  puisancc  , du  bonheur  des 

peuples. 

Il  est  évident  aussi  , en  consecuence,  que,  selon  le  lieu 
où  l’on  doit  s’occuper  de  cette  jêclie,  le  moment  de  l’o- 
pération est  très-variable  , et  cu’il  existe  , selon  les  di- 
verses nations  qui  s’y  livrent  des  différences  notables 
dans  le  mode  d’exécution.  Nais  allons  successivement 
étudier  ces  diverses  parties  drnotre  sujet. 

Dès  le  quatorzième  siècle  , es  Anglais  et  les  habitans 
d’Amsterdam  se  livraient  déj  a la  peche  de  la  morue  , 
pour  laquelle  on  a vu  plus  ard  les  Islandais  , les  Nor- 
wégiens , les  Français  et  les  Espagnols  rivaliser  avec  eux 
plus  ou  moins  heureusemeit.  En  i533,  François  1er 
ayant  envoyé  Verasani  , pui:  Jacques  Cartier,  pour  ex- 
plorer les  environs  de  Terr-Neuve,  nos  pêcheurs  mar- 
chèrent sur  leurs  traces  et  importèrent  ainsi  des  morues 
de  ces  contrées  lointaines  ds  le  commencement  du  sei- 
zième siècle.  C’est  ce  que  emble,  d’ailleurs,  prouver 
un  passage  de  P.  Fonder  qui  écrivait,  en  1668,  que 
depuis  plus  de  cent  ans  av.nt  lui  les  Français  tiraient 


C 3'6  ) 

parti  de  la  pêche  ce  la  morue  et  y trouvaient  un  grand 
avantage. 

On  n’a  pas,  au  reste , employé  de  tous  les  temps , les 
moyens  les  plus  propres  à atteindre  le  but  que  Ton  se 
proposait  en  cela,  bans  l’origine  , par  exemple,  sur  les 
côtes  de  la  froide  N>rwège , on  se  servit  de  filets  telle- 
ment fabriqués , qu’m  détruisant  les  jeunes  morues  on 
eut  bientôt  dépeuplées  plages  affectionnées  par  ces  pois- 
sons, en  sorte  qu’un  bateau  monté  de  quatre  hommes 
ne  put,  au  bout  de  cuelque  temps,  rapporter  que  six 
à sept  cents  morues  , te  tel  endroit  où,  quelques  années 
auparavant,  il  en  aura  t pris  jusqu’à  six  mille. 

On  ne  tarda  donc  )oint  à sentir  qu’ici , comme  en 
toute  autre  chose,  il  falait  écouter  les  conseils  de  la  Rai- 
son. La  France  , en  particulier  , en  cherchant  à mettre 

v 

à profit  l’heureuse  découverte  du  Grand-Banc  de  Terre- 

Neuve  , fut  sur  le  poin  de  contrebalancer  la  puissance 

que  donnait  alors  à l’Esjagne  la  possession  des  richesses 

du  Pérou  et  du  Mexique  Malheureusement  la  langueur 

* 

où  se  trouvait  l’Etat  inflia  d’abord  sur  ce  commerce  si 
propre  à le  faire  prospère  , et  qui  ne  fut  favorisé  que 
quand  Sully  l’eut  mis  sou  la  protection  directe  du  gou- 
vernement , et  que , dans  3 Canada , il  put  s’établir  une 
colonie  dont  le  voisinage  e fit  valoir.  Mais  on  n’avait 
point  tardé,  à l’étranger,  1 sentir  l’importance  de  cette 
branche  de  notre  industrs , et  déjà  , avant  la  Ligue 
d’Àugsbourg  en  1687  , la  seule  ville  de  Honfleur  en- 
voyait annuellement  quaraite  vaisseaux  à la  pêche  de  la 
morue,  à laquelle  le  Hâvrœn  consacra  ensuite  quatre- 
vingts,  et  ainsi  de  nos  aures  ports  de  Bretagne  et  de 
Normandie  , jusqu’à  la  ru  in  d’un  commerce  si  florissant 
par  les  malheurs  attachés  à deux  guerres  malheureuses, 
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et  par  le  traité  d’Utrecht  eu  vertu  duquel  la  propriété 
du  Grand-Banc  fut  cédée  à l’Angleterre. 

Quoi  qu’il  en  soit , après  s’être , pendant  une  longue 
suite  d’années  disputé  à qui  prendrait  le  plus  de  morues, 
tant  dans  l’Ancien  que  dans  le  Nouveau-Monde  , les  peu» 
pies  maritimes  de  l’Europe,  durant  les  dix-septième  et 
dix-huitième  siècles  , ne  négligèrent  rien  pour  porter  au 
plus  haut  degré  de  Splendeur  les  pêcheries  de  Terre- 
Neuve , pour  multiplier  les  observations  , pour  perfec- 
tionner les  procédés,  pour  améliorer  les  produits  , pour 
assurer  les  moyens  de  conservation. 

C’est  à dater  de  cette  époque  , en  effet,  que  l’on  pensa 
à rechercher  avec  le  plus  grand  soin  les  temps  favora- 
râbles  à l’opération,  et  le  résultat  des  observations  fit 
concevoir  que,  dans  les  parages  de  Terre-Neuve,  il 
convient  de  cesser  la  poursuite  des  morues  après  le 
mois  de  juin  , parce  qu’alors  elles  s’éloignent  pour 
chercher  une  nourriture  nlus  abondante  et  se  soustraire 

x 

à la  dent  meurtrière  des  tyrans  de  la  mer,  en  même 
temps  qu’on  apprit  que  , malgré  l’apparition  nouvelle  de 
ces  poissons  vers  le  mois  de  septembre,  il  faut  de  néces- 
sité ne  se  livrer  à leur  recherche  que  le  printemps  sui- 
vant, au  risque  d’avoir  une  pêche  incertaine  et  dange- 
reuse à cause  des  tempêtes  de  l’équinoxe  d’automme  et 
des  frimats  de  l’hiver  si  rigoureux  et  si  précoce  dans 
l’Amérique  septentrionale. 

En  conséquence,  de  nos  jours,  on  entreprend  la 
pèche,  sur  le  banc  de  Terre-Neuve,  rarement  avant  le 
milieu  d’avril,  et  ce  n’est  le  plus  souvent  qu’à  la  mi- 
mai qu’on  commence  à pouvoir  la  pratiquer  sur  bile  de 
sable  , encore  d’ailleurs  ensevelie  sous  les  glaces  et  les 
brouillards,  qui  en  rendent  l’abord  périlleux  et  qui  font 
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que  les  pêcheurs  prudens  abandonnent  l’Europe  de  maj 
nière  à arriver  au  Grand-Banc  dans  les  premiers  jours  de 
juin  seulement. 

Les  vaisseaux  ordinairement  destinés  à cette  espèce 
de  pêche  pour  l’examen  de  laquelle  Cassini  ht , en  i^58> 
un  voyage  exprès  à l’île  de  Saint-Pierre  par  ordre  du 
Roi,  sont  du  port  de  quarante  à cent  cinquante  tonneaux, 
et  sont  montés  au  plus  par  trente  hommes  d’équipage 
munis  de  vivres  pour  plusieurs  mois  , de  bois  pour  ai- 
der au  dessèchement  des  morues , de  sel  pour  les  con- 
server * de  tonnes  et  de  barils  pour  les  renfermer. 

Chaque  division  des  vaisseaux  pêcheurs  est,  de  plus, 
accompagnée  de  bateaux  destinés  à faire  provision  de 
mollusques  et  de  poissons  propres  à servir  d’appâts,  ob- 
jet de  première  importance  dans  l’expédition.  Lorsque 
les  harengs  donnent  de  bonne  heure,  il  est  toujours  de  la 
sagesse  du  Capitaine  de  commencer  d’en  faire , avec  cette 
intention  , une  grande  provision  et  de  les  conserver  à mi- 
sel,  car,  parleur  moyen,  il  peut  espérer  d’attirer  à lui 
toutes  les  morues  des  fonds  voisins  de  celui  où  il  s’est  fixé. 

Le  bâtiment  étant  arrivé  à sa  destination,  chaque  pê- 
cheur , chaudement  vêtu , enveloppé  dans  un  tablier  de 
cuir  de  vache  ou  de  toile  goudronnée  qui  lui  monte  jus- 
qu’au cou , les  mains  garnies  de  gants  ou  de  mitaines  de 
même  sorte  , s’établit , le  long  du  bordage , dans  un  baril 
dont  l’entrée  est  garnie  d’un  bourrelet  de  paille,  qui  ' 
offre  une  échancrure  du  côté  de  la  mer  et  que  surmonte 
une  sorte  d’abri  ou  de  toit  couvert  de  toile  goudronnée. 
C’est  de  là  qu’il  laisse  plus  ou  moins  hier  sa  ligne  , en 
l aison  composée  de  la  profondeur  de  l’eau  et  de  la  force 
du  courant,  car  rarement  on  cherche  à s’emparer  des 
morues  avec  des  blets. 
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i^a  corde  qui  fait  la  base  de  cette  ligne  n’a  pas  beau- 
coup moins  d’un  pouce  de  circonférence  et  est  longue 
de  /^oo  a 5oo  pieds  environ.  Elle  doit  être  fabriquée  d’un 
très-bon  chanvre  et  composée  de  fils  très-fins.  A son 
extrémité  est  attachée  une  masse  de  plomb  pyriforme 
ou  cylindroïde  du  poids  de  sept  à huit  livres,  et  des- 
tinée à la  faire  descendre  aussi  verticalement  que  pos- 
sible au  fond  de  l’eau. 

Quant  aux  haims  ou  hameçons  consacrés  à armer  les 
lignes  , ils  doivent  être  fabriqués  les  uns  avec  un  fer 
bien  liant , les  autres  avec  de  l’acier , et  cela  afin  de  ne 
point  rester  au  dépourvu  si  ceux-ci , qui  d’ailleurs  sont 
préférables,  viennent  à se  casser  contre  les  rochers , ainsi 
que  cela  arrive  souvent.  Il  convient  aussi , afin  de  les 
préserver  plus  long-temps  de  la  rouille  , de  les  élamer 
exactement,  et  il  est  important  que  leur  pointe  et  celle 
du  barbillon  soient  très-aiguës.  On  les  garnit  avec  du 
bœuf  ou  du  lard  salé  et  altéré  , avec  des  harengs  ou  des 
maquereaux  hors  de  vente  , avec  le  cœur  , les  mâchoires, 
les  entrailles  des  morues  qu’on  a déjà  prises  , mais  sur- 
tout avec  des  grondins,  des  sardines,  des  capelans  , des 
éperlans  frais  ou  salés  , des  fragmens  de  crustacés  , des 
seches  , des  lambeaux  de  chair  d’oiseaux  aquatiques, 
et  toute  la  menuisaille  dont  on  a eu  soin  de  se  fournir 
en  route  ou  au  moment  de  l’arrivée.  Telle  est  d’ailleurs 
la  gloutonnerie  stupide  des  poissons  auxquels  on  s’a- 
dresse , qu’on  les  trompe  aussi  en  ne  leur  présentant 
que  des  appâts  figurés  en  plomb  ou  en  étain  , ou  des 
morceaux  d’un  drap  rouge  qui  simulent  des  muscles 
ensanglantés. 

INous  devons  remarquer  aussi  que,  dans  certains  lieux 
et  dans  certains  moinens  , les  morues  sont  tellement  ac- 
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cumulées  au  fond  de  la  mer , qu’elles  se  touchent  toutes  , 
et  que  l’on  peut  espérer  d’en  accrocher  quelques-unes  $ 
en  laissant  tomber  au  milieu  d’elles  une  ligne  lestée  et 
armée  de  gros  hameçons  à doubles,  triples,  ou  quadruples 
crochets  ou  de  plusieurs  hameçons  simples  agglomérés. 
C’est  ce  qu’on  appelle  pêcher  à la  faux , et  cette  mé- 
tdiode  est  quelquefois  fructueuse  , quoique  , la  plu- 
part du  temps  , on  ne  fasse  que  blesser  les  morues , ce 
qui  les  éloigne  des  parages  où  l’on  est  arrêté,  et  quoi- 
que les  pêcheurs  expérimentés  pensent  qu’un  pareil  pn> 
cédé  doive  , par  suite , être  prohibé. 

Les  lignes , étant  amorcées  et  jetées  , sont  abandon- 
nées par  quelques  pêcheurs  au  seul  effet  de  la  dérive  du 
batiment,  tandis  que  d’autres  les  remuent  et  les  soulèvent 
fréquemment,  dernière  méthode  qui  est  suivie  par  les 
Hollandais  et  que  l’expérience  et  le  raisonnement  dé- 
montrent devoir  être  la  meilleure. 

Un  certain  mouvement , que  l’habitude  a bientôt  ap- 
pris à connaître  , annonce  que  le  poisson  a mordu  et  la 
ligne  est  tirée  directement,  jusqu’au  moment  où  la  mo- 
rue , arrivée  à fleur  d’eau  , est  amenée  à bord  par  le  pre- 
neur qui  la  saisit  par  les  ouïes  et  l’attache  par  la  tête  à 
un  instrument  appelé  élangueur . Il  l’éventre  aussitôt  et, 
avec  ce  qu’il  trouve  dans  l’estomac  de  sa  proie , il  réa- 
morce son  hameçon  et  le  jette  immédiatement  à l’eau. 
Ensuite,  avec  un  couteau  courbe,  il  en  détache  la 
langue  et  la  met  dans  son  baril. 

A la  fin  de  la  journée,  on  compte  les  langues  ainsi 
mises  à part,  et  l’on  sait  de  cette  manière  combien 
chaque  homme  a pris  des  morues  dans  la  journée , ce 
qui  ne  laisse  point  que  d’être  de  quelque  importance 
pour  tous  lorsque  l’équipage  est  intéressé  dans  les  pro- 
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lits  , et  même  dans  les  circonstances  les  plus  com- 
munes , puisqu’il  est  d’usage  que  l’on  punisse  celui  qui 
en  a pris  le  moins,  en  lui  imposant  la  tâche  de  vider  le 
parc  où  sont  réunies  les  têtes  , et  de  jeter  celles-ci  à la 
mer  pendant  que  les  autres  soupent  et  se  reposent. 

Lorsqu’un  bateau,  monté  de  quatre  hommes,  et  suffi- 
samment approvisioné  d’appâts  , est  favorisé  par  un  beau 
temps,  il  peut,  dans  l’espace  de  vingt-quatre  heures, 
s’emparer  ainsi  de  cinq  à six  cents  morues. 

C’est  ici,  d’ailleurs,  que  se  terminent  les  opérations 
des  pêcheurs  , et  que  commencent  celles  qui  ont  pour  but 
la  conservation  du  produit  de  la  pêche,  celles  où,  soit  à 
terre  , soit  sur  les  vaisseaux , on  sale  ou  l’on  sèche  les 
morues  que  l’on  a prises  (i). 

Ceiles-ci , fixées  par  la  tête  à l’élangueur  et  privées  de 
la  langue  , sont  enlevées  par  des  mousses , qui  les  por- 
tent, au  milieu  ou  aux  extrémités  dupont,  sur  une 
table  garnie  de  rebords  et  nommé  étale.  Aux  deux  bouts 
de  cette  table  sont  deux  personnes  habillées  comme  les 
pêcheurs  et  placées  comme  eux  dans  un  petit  tonneau  5 
Lune,  ou  V ététeur y saisit  d’abord  l’animal,  en  place  la 
tête  â faux  sur  le  bord  de  la  table  , la  cerne  avec  un  cou- 
teau à deux  tranchans  , la  sépare  du  tronc  en  cassant 
l’épine,  et  la  jette  dans  un  espace  entouré  de  planches  , 
qui  est  derrière  lui  et  qu’on  appelle  le  parc  : enlevant 
ensuite  toutes  les  entrailles,  mettant  â part  le  foie  dans 
un  tonneau  â ce  destiné  et  qu’on  appelle  foissiérey  il 
place  la  résure  ou  les  ovaires  de  la  femelle  chargés  d’œufs 


(1)  Cassini  , Voyage  fait  par  ordre  du  Roi , en  1758,  a Piste  de 
Saint' Pierre. 
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dans  un  autre , et  conserve  dans  un  troisième  , pour 
servir  d’appât , le  cœur  et  la  rate.  L'autre  personne,  ou 
F habilleur , s’empare  alors  du  corps,  l’ouvre  avec  un 
couteau  carré  par  le  bout , depuis  la  bouche  jusqu  à 1 a- 
nus  j ôte  la  colonne  épinière  à laquelle  la  vessie  hydros-» 
tatique  reste  attachée  *,  fait  couler  le  corps  dans  l’entrepont 
par  un  trou  nommé  éclaire , et  remet  l’arête  à un  mousse 
qui  en  détache  la  vessie  et  la  pose  dans  un  panier  en  même 
temps  qu’il  jette  l’os  à la  mer. 

Arrivés  dans  l’entrepont , les  corps  des  morues  sont 
ramassés  par  le  saleur , qui  fait  entrer  dans  leur  cavité 
autant  de  sel  que  possible,  qui  les  entasse  les  uns  sur  les 
autres  , en  les  recouvrant  chacun  d’une  couche  de  sel , 
pour  les  changer  de  place  et  en  former , au  plutôt  au 
bout  de  deux  jours , de  nouvelles  piles  établies  sur  des 
branches  de  fagots  ou  sur  des  perches  couvertes  de  nattes, 
supportant  elles-mêmes  une  couche  épaisse  de  sel,  sur 
laquelle  on  étend  d’abord  les  langues  et  les  vessies  nata- 
toires ou  noues . 

On  suit  absolument  la  même  marche  lorsqu’on  a l’a- 
vantage de  se  former  sur  la  côte  un  établissement  où  l’on 
peut  se  livrer  à toutes  ces  opérations,  sans  avoir,  comme 
sur  mer  , à redouter  les  effets  nuisibles  des  viscisitudes 
de  l’atmosphère. 

Dans  tous  les  cas , on  doit  savoir  qu’il  est  certaines 
circonstances  que  la  puissance  de  l’homme  11e  peut 
changer  et  qui  influent  beaucoup  sur  les  bonnes  quali- 
tés et  la  conservation  de  la  morue.  Ainsi , dans  le  fort 
du  frai , sa  chair  est  mollasse  et  de  mauvaise  qualité  5 
elle  est  moins  blanche  et  parait  d’une  difficile  conser- 
vation quand  on  la  prépare  durant  les  chaleurs-,  enfin  , 
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elle  est  d’une  saveur  inférieure  quand  le  poisson  qui  l’a 
fournie  s’est  nourri  long-temps  et  exclusivement  de 
mollusques  gélatineux , de  radiaires  pulpeux,  de  zoo- 
phvtes  sans  consistance  , comme  les  ciios  , les  tritonies, 
les  béroës,  les  méduses,  les  éolides,  etc. 

Le  choix  du  sel  mérite  aussi  la  plus  grande  attention  , 
car  celui  qui  est  trop  récent  ou  qui  a été  fabriqué  dans 
les  pays  chauds  noircit  la  chair  du  poisson  et  lui  com- 
munique une  saveur  acre  et  amère.  Celui  qui  est  blanc 
manque  au  contraire  de  forcre  , et  il  convient  générale- 
ment de  n’employer  que  celui  qui  est  bien  sec  , parce 
qu’il  absorbe  plus  rapidement  les  humeurs  aqueuses  et 
donne  ainsi  à la  chair  de  la  morue  une  blancheur  qui 
en  fait  un  des  premiers  mérites  aux  yeux  des  consomma- 
teurs -,  enfin  , sans  qu’il  soit  possible  de  dire  au  juste 
pourquoi  , les  pêcheurs  préfèrent  constamment  le  sel  à 
gros  grains  à celui  qui  est  pulvérisé. 

Quand,  au  lieu  de  saler  les  morues,  on  veut  les  faire 
sécher,  on  les  soumet,  à terre  et  non  sur  le  batiment  pé- 
cheur, à la  série  des  divers  procédés  que  nous  avons  fait 
connaître,  jusqu’au  moment  où  l’on  commence  à les 
saler.  Alors  on  les  lave  , puis  on.  les  étend  séparément 
sur  la  grève  ou  sur  les  rochers  littoraux,  en  ayant  l’at- 
tention de  diriger  vers  le  haut  leur  côté  ouvert  et  de  les 
retourner  au  bout  de  quelques  heures.  On  recommence 
celte  opération  plusieurs  jours  de  suite,  et  on  dispose  les 
morues  par  piles  dont  on  accroît  successivement  la  hau- 
teur, de  telle  sorte,  que  le  sixième  jour,  les  masses  pè- 
sent déjà  trois, quatre,  six  et  dix  mille  livres.  A dater  de 
ce  moment,  ou  empile  de  nouveau  les  morues,  mais  a 
des  intervalles  de  temps  beaucoup  plus  grands  et  qui 
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croissent  successivement , quoique  proportionnés , d’ail- 
leurs , à la  nature  du  vent , à la  sécheresse  de  l’air,  à la 
chaleur  de  l’atmosphère  , cà  la  force  du  soleil. 

Habituellement,  avant  chacune  de  ces  opérations  , on 
étend  les  morues  , une  à une , durant  quelques  heures 
seulement,  et  on  désigne  les  diverses  époques  de  la  des- 
siccation de  ces  poissons  en  disant  qu  ils  sont  a leur 
premier , à leur  second , à leur  troisième  soleil , suivant 
qu’on  les  empile  pour  la  première  , la  seconde  , ou  la 
troisième  fois.  Le  travail  n’est  terminé  , le  plus  ordinai- 
rement, qu’au  dixième  soleil . 

Lorsqu’on  redoute  la  pluie , on  les  porte  sur  des  tas 
de  pierres  élevés  dans  des  cabanes  où  sont  des  hangars 
ouverts  à tous  les  vents.  C’est  de  cette  particularité  que 
paraît  dériver  le  nom  allemand  de  Klipfisch  par  lequel 
on  désigne  les  morues  sèches  , et  qui  signifie  poisson  de 

rocher . 

Il  est  important,  au  reste  , pour  former  une  sécherie , 
de  choisir  un  point  de  la  côte  couvert  de  rochers  nus  , 
de  grosses  pierres  brisées,  de  galets  et  même  de  gravier, 
exposé  aux  vents  et  soustrait , autant  que  possible , à 
Faction  directe  du  soleil , qui  noircit  la  chair  des  mo- 
rues et  en  détermine  souvent  même  la  décomposition. 

Cette  opération,  qu’exécutent  en  grandies  Hollandais, 
les  Français,  les  Anglais  , paraît  avoir  été  pratiquée  d’a- 
bord par  les  Islandais  , qui  ont  appris  à tous  les  peuples 
du  Nord  ce  moyen  de  procéder  , et  qui  consiste  à con- 
server les  morues  sans  sel. 

On  voit  en  effet  les  Islandais  , dans  de  très-petits  ba- 
teaux , montés  de  trois  ou  de  cinq  hommes  et  quelque- 
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fois  d’un  seul , aller  à quelques  lieues  de  leurs  côtes  à la 
recherche  de  ces  poissons,  et  revenir  chaque  jour  à terre 
apporter  le  produit  dé  leur  pêche  et  chercher  des  vi- 
vres. A leur  arrivée,  les  pêcheurs  jettent  les  poissons  sur 
le  rivage  et  vont  se  reposer,  tandis  que  leurs  femmes 
coupent  la  tète  de  ceux  qu’ils  ont  rapportés,  leur  ou- 
vrent le  ventre  , leur  enlèvent  les  entrailles,  leur  ôtent 
la  grosse  arête  , mettant  de  côté  les  foies  pour  en  tirer 
de  l’huile  , les  ouïes  et  le  cœur  pour  en  faire  des  ap- 
pâts, les  vessies  natatoires  et  les  têtes  pour  en  préparer 
de  la  soupe  à leurs  maris  , les  os  pour  entretenir  le  feu 
et  nourrir  les'bestiaux , et  spécialement  les  vaches  chez 
lesquelles  cette  nourriture  paraît  rendre  le  lait  et  plus 
abondant  et  meilleur. 

Cela  fait , ces  femmes  actives  lavent  leur  poisson  dans 
de  l’eau  de  mer  et  l’étendent  sur  des  rochers  ou  sur  des 
pierres,  après  avoir  transversalement  liché  les  extrémi- 
tés d’un  bâton  pointu  sur  les  bords  du  ventre  pour  le 
tenir  ouvert.  L'air  en  opère  la  dessiccation,  et  quand  il 
souffle  un  bon  vent  du  nord , en  trois  ou  quatre  jours  tout 
est  fini,  tandis  que,  par  un  temps  ordinaire,  l’opération 
11e  s’achève  guère  qu’en  un  mois  , pourvu  qu’on  ait  la 
précaution  de  rassembler  les  morues  en  tas , en  tour- 
nant leur  peau  en  dessus  toutes  les  fois  que  le  temps  est 
humide  et  menace  de  pluie. 

Chez  d’autres  peuplades  , on  suspend  les  morues  a des 
branches  d’arbres  ou  à des  perches  disposées  horizon- 
talement à quelques  pieds  de  la  surface  du  soi. 

Au  reste,  la  morue  ainsi  préparée,  acquiert  une 
dureté  égale  à celle  du  bois  et  porte  , dans  le  com- 
merce, le  nom  de  Stockfisch,  c’est-à-dire,  de  poisson  ha— 
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ton  (i)  , soit  en  raison  de  cette  consistance,  soit  parce 
que , pour  l’attendrir  afin  de  la  manger,  on  est  obligé 
de  la  battre  avec  un  bâton  , soit  enfin  parce  que  pen- 
dant le  temps  de  la  dessiccation  on  la  tient  ouverte  avec 
un  morceau  de  bois,  comme  nous  l’avons  dit. 

Les  Norvégiens  , qui  savent  fort  bien  préparer  le 
stockfisch  , ont  choisi  Drontheim  et  Bergen  pour  les  en- 
trepôts de  leur  commerce,  et  ils  y apportent  cette  denrée 
dans  d’énormes  tonneaux,  d’où  on  la  tire  pour  la  ré- 
pandre dans  toute  l’Europe. 

Comme  il  est  impossible  de  faire  surveiller  les  opé- 
rations de  la  salaison  ou  de  la  dessiccation  de  la  morue 
dans  les  contrées  lointaines  où  Ton  se  livre  à ces  opéra- 
tions , les  diverses  Puissances  de  l’Europe  ont  assujetti  à 
des  règlement  sévères  et  â des  expertises  exactes,  la 
vente  de  ce  poisson  au  moment  de  son  arrivée  dans  leurs 
ports. 

En  France,  par  exemple,  lorsqu’un  bâtiment  revient 
de  la  pêche,  le  capitaine  n’en  peut  faire  décharger  la 
cargaison  qu'après  une  déclaration  préalable  et  qu’après 
avoir  été  autorisé  à appeler  un  juré  crieur  qui  en  fait 
l’examen  , qui  sépare  les  pièces  en  lots  suivant  leur  qua- 
lité, et  qui  fait  jeter  à la  mer  celles  dont  l'altération 
rendrait  l’ingestion  dangereuse. 

La  morue  salée  , qu’on  nomme  encore  morue  'verte , 
doit,  pour  être  considérée  comme  de  première  qualité , 
avoir  au  moins  deux  pieds  de  longueur,  et  c’est  ce  que 
l’expert  commence  par  constater.  Après  cette  première 


(U)  Dans  les  écrits  d’Erasme , le  mot  stockfisch  est  rendu  par  ceux  de 
piscis  fustiiarius. 


(  (i) *  3=7  ) 

qualité , on  en  distingue  encore  généralement  deux  au- 
tres , la  moyenne  et  le  raguet  ou  rebut , composé  des 
petites  morues  et  de  celles  qui  sont  maigres  et  plates. 
Mais  les  usages  et  les  noms  varient,  à cet  égard,  dans 

chaque  port  pour  ainsi  dire  (i). 

La  morue  salée  de  première  et  de  seconde  qualité  peut 
se  conserver  pendant  tout  l’hiver  sans  s’altérer  , mais  il 
faut  avoir  l’attention  de  la  déposer  dans  des  magasins 
frais  sans  être  humides.  Les  chaleurs  de  1 ete  lui  font 
constamment  du  tort,  et  il  est  rare  quelle  arrive  dans 
nos  colonies  des  pays  chauds  sans  etre  presque  com- 
plètement décomposée  ou  au  moins  fort  détériorée. 

Quant  à la  morue  sèche  ou  au  stockfisch , qu  on  appelle 
souvent  aussi  merluche , dont  la  consommation  est  beau- 
coup plus  étendue  que  celle  de  la  morue  verte  et  dont  la 
conservation  est  plus  sure  nt  plus  prolongée,  on  la  range  , 
pour  l’apporter  en  Lurope,  sur  des  branchages  bien 
secs  dans  la  calle  ou  dans  l’entrepont  du  navire,  comme 
on  l’avait  rangée  dans  les  piles*,  et , lorsqu’elle  est  accu- 
mulée jusqu’à  une  certaine  hauteur , on  la  convie  d une 

voile. 

A son  arrivée  au  port , le  Capitaine  doit  aussi  la  faire 


(i)  Assez  généralement , en  Angleterre  et  en  Allemagne  , on  désigne 
les  diverses  espèces  de  morues  sèches  ou  salées  par  des  noms  particuliers 
et  presque  toujours  indiquant  l’origine  du  poisson  qui  les  porte. 

Dans  la  Grande-Bretagne  , par  exemple,  les  mots  Greenfish  , Noi  d- 
sea-cod , Habberdeen-cod , Island-fish  , valent  autant  que  Morue  du 
Groenland , de  la  Mer -du -Nord.  d'Aberdeen , d'Islande;  et  le  Ba~ 


relled-cod.  est  la  morue  en  tonneaux. 

En  Allemagne  on  appelle  la  Morue  Bergerjisch  , Zalhfisch  ou  Islan- 
dischfisch , Ternorfisch , suivant  qu’elle  vient  de  Bergen  , d’Islande,  de 

Terre-Neuve. 
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visiter  par  un  juré  cri  eu  r , et  on  la  renferme  ensuite 
dans  des  magasins  où  elle  est.  rangée  comme  dans 
le  vaisseau  , et  également  recouverte  d’une  toile  à 
voile. 

Nous  savons  déjà  que  la  chair  de  la  morue  n’est  point 
la  seule  partie  de  ce  poisson  qui  contribue  à noire  ali- 
mentatioii  ou  à d’autres  usages.  Nous  avons  dit  que  son 
loie  et  ses  ovaires  étaient  mis  en  réserve  par  les  pê- 
cheurs. Voyons  maintenant  à quelle  intention. 

Chaque  soir  , un  mousse  va  dans  un  tonneau  défoncé 
fixé  vers  le  gaillard  d’avant,  verser  les  foies  des  morues 
qui  ont  été  prises  dans  le  cours  de  la  journée.  Là  , ces 
foies  laissent  suinter  une  quantité  d’huile  plus  ou  moins 
considérable,  mais  qui  s’élève  constamment  à la  moitié 
de  leur  poids  au  moins.  Avec  des  vases  de  cuivre,  on 
s’empare  de  cette  huile  qui  gagne  les  parties  supérieures 
du  tonneau  qui,  d’ailleurs,  un  peu  au-dessus  de  son 
fond  , est  percé  de  trous  par  lesquels  s’écoulent  le  sang 
et  la  lymphe  à la  volonté  du  préparateur  3 et  l’on  peut 
ainsi,  dans  une  campagne  heureuse,  rassembler  jusqu’à 
huit  barils  de  cette  huile  , que  F on  brûle  et  qui  sert  à 
apprêter  des  cuirs  , préférablement  même  à l’huile  de 
haleine.  Aussi  ce  liquide  devient-il  un  objet  de  quelque 
importance  pour  les  entrepreneurs  de  la  pêche  des  mo- 
rues. 

Quant  à la  résure  , que  Fon  nomme  vulgairement 
rogne , graine  , raie,  rave  , .rêve  , rèbe  , et  qui  n’est, 
comme  nous  l’avons  annoncé,  autre  chose  que  les  œufs 
des  morues  femelles  avec  les  tissus  membraneux  qui  les 
maintiennent  en  place  dans  leurs  ovaires^  on  la  ren- 
ferme dans  des  tonneaux  et  on  la  vend  particulièrement 
aux  pêcheurs  de  Nantes  et  du  golfe  de  Gascogne  et  des 
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côtes  d’Espagne  , qui  s’en  servent  pour  attirer  les  sar- 
dines vers  les  lieux  où  ils  ont  tendu  leurs  filets. 

Depuis  bien  des  siècles,  l’homme  s’est  emparé  annuel- 
lement d’une  prodigieuse  quantité  de  morues  , et  sans 
l’immense  quantité  de  moyens  de  reproduction  que  lui  a 
accordés  la  Nature,  l’espèce,  depuis  long-temps  déjà,  se- 
rait anéantie.  On  conçoit  même  difficilement  comment 
elle  a pu  résister  jusqu’à  présent , quand  on  sait  que 
dès  i368,  les  habitans  d’Amsterdam  avaient  élevé  des 
pêcheries  sur  les  côtes  de  Suède  ; que  dans  le  premier  se- 
mestre de  1792?  ainsi  qu’il  conste  du  Rapport  fait  par 
le  ministre  Peoland  à la  Convention  nationale,  il  sortit 
des  ports  de  France  , pour  la  pêche  de  la  morue  uni- 
quement , deux  cent  dix  vaisseaux  , portant  ensem- 
ble 191,  i53  tonneaux  5 qu’on  compte  chaque  année  plus 
de  six  mille  navires  de  toutes  nations  occupés  à cette 
pêche , qui  verse  dans  le  commerce  des  peuples  civilisés 
plus  de  36,ooo,ooo  de  morues,  salées  ou  séchées.  Qu  on 
joigne  à cela  les  dégâts  opérés  dans  les  légions  de  ces 
poissons  par  les  grands  squales  et  certains  cétacés,  la 
destruction  d’une  multitude  de  jeunes  individus  par  les 
autres  habitans  des  eaux  et  par  les  oiseaux  de  la  mer, 
le  défaut  de  fécondation  d’un  grand  nombre  d’œufs , les 
accidens  qui  arrivent  à beaucoup  d’autres  , et  1 011  aurait 
lieu  d’être  étonné  de  voir  encore  des  morues  , si  1 on  ne 
savait  que  chaque  mère  peut,  par  année,  donner  le  jour 
à plus  de  neuf  (1),  et  tout  au  moins  à quatre  millions 
de  petits  (2). 


(1)  Ascàgme,  Cahier  ni. — Leuwenïioeck,  l.  c. 

(a)  Bràndley,  cité  par  Sonnini  de  Munonconr  dans  ses  Notes  sui 

l’Histoire  de  la  Morue  par  de  Lacépède. 
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La  chair  de  la  morue  fraîche  , que  Loti  mange  à Paris , 
au  court  bouillon  ou  avec  diverses  sauces,  sous  les  noms 
de  cabliau  ou  de  cabéliau , possède  les  mêmes  qualités 
que  celles  du  colin  , du  merlan , et  des  autres  poissons 
du  genre  des  gades  de  Linnæus  : on  ne  la  voit  guère  pa- 
raître crue  sur  la  table  de  la  Richesse  : celle  de  la  morue 

l 

salée,  celle  de  la  morue  sèche,  au  contraire  , aident  quo» 
tidiennement  le  pauvre  clans  son  grenier  à manger  son 
pain  dur , nourrissent  le  matelot  lancé  sur  la  surface  du 
vaste  Océan,  et  stimulent,  dans  les  cas  ordinaires,  l’appétit 
languissant  du  voluptueux  pour  lequel  d’actifs  et  brillans 
ministres  d’une  savante  gastronomie  les  préparent  et  les 
aromatisent  dans  de  somptueux  laboratoires.  Cependant, 
quelque  agréables  que  puissent  être  au  goût  les  diverses 
préparations  de  celles-ci,  on  aime  mieux  généralement  la 
première , et  c’est  pour  cela  que,  sur  plusieurs  points  des 
cotes  de  France  et  d’Angleterre,  on  est  parvenu  à garder 
en  vie  des  mornes  prises  sur  le  banc  de  Terre-Neuve,  et  à 
les  avoir  ainsi  constamment  à sa  disposition,  en  . les  tenant 
dans  de  grands  vases  fermés,  quoique  troués,  attachés 
aux  navires  et  plongés  dans  la  mer  , dont  ils  reçoivent 
l’eau  dans  leur  intérieur  (i).  Les  Hollandais  trouvent 
aussi  le  moyen  cle  se  procurer  ces  poissons  sur  leurs 
propres  côtes  et  cela  avait  déjà  lieu  dès  le  XIVe  siècle, 
puisque  dans  une  Charte  de  Guillaume  , comte  de-  Rai- 
nant, donnée. 'en  i338,  le  kabeljau  est  mis  au  nombre 
des  productions  de  la  mer  les  plus  habituellement  en 
usage  , ce  qui  se  trouve  répété  dans  une  autre  Charte 


( 0 Lacepède,  ïhst,  nat.  des  Poissons , art.  Gade  Morue. 


( 55i  ) 

de  1 357  , par  laquelle  sont  réglés  les  droits  d’estaple  de 
la  ville  de  Heusden  (1). 

Ainsi  donc,  quoique  inconnue,  comme  nous  l’avons, 
dit  , des  Grecs  et  des  Ptomains  , la  véritable  morue  était 
déjà  en  honneur  chez  les  Européens  dans  le  cours  du 
moyen  âge  , et  meme  on  connaissait  déjà  l’art  de  la  con- 
server , car  il  paraît  évident  que  c’est  elle  qui  est  dési- 
gnée par  le  nom  de  piscis  pendicuhts  , dans  une  Charte 
de  Thierry  , comte  de  Flandre,  en  1 1 43  (2).  Alors  aussi 
le  commerce  étranger  versait  dans  nos  magasins  des  mp- 
rues  salées,  sèches,  ou  bctconnées  (3),  c’est-à-dire  fu- 
mées, et  le  Danemarck  connaissait  le  stockfisch  dès  le 

règne  de  Waldemar  II  (4)  5 en  i33i  , de  meme  que  l’An- 
» 

gleterre  sous  Edouard  Ier,  en  i3o6  (5). 

Quoique  moins  estimées  aujourd’hui  que  le  cabliau 
nouvellement  péché  , la  morue  sèche  et  la  morue  salée 
n’en  sont  pas  moins  d’une  haute  importance  aux  yeux 
de  celui  qui  cherche  à apprécier  les  différentes  res- 
sources qui  sont  offertes  à l'homme  pour  sa  nourriture, 
et  alors  déjà  elles  jouissaient  aussi  de  quelque  estime  , 
puisque,  en  1 1 4 3 , le  comte  de  Mentent,  fondateur  du 
couvent  de  Saints-Marie,  près  de  Leicester,  fit  aux  re- 
ligieux une  donation  de  trente  morues  salées  , et 


(1)  Dfieuwe  Beschryving  ’ van  Heusden  , 226, 

(2)  Caupentiek  , Glossar.  nov.  ad  Scriptores  niedii  œui , ni  , 291. 

(3)  Ordonnances  des  liais  de  France , 1 , Goo  j u,  358,  o8r  ; xii , 41 2 3 4 5* 
-Les  Ordonnances  ici  citées  datent  des  années  ï326,  i3Jy,  et  i55o. 


(4)  Langebeck.  , Scri])tores  lierum  danicarum  medii  a'ui , vu  , 5 <9 

(5)  Heaume,  Liber  niger  Scaccarii , r , 4§o. 
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qu’en  1160  le  comte  de  Leicester  en  accorda  soixante 
au  monastère  d’Eton  (i).  • 

Ces  libéralités  , qui  nous  semblent  aujourd’hui  assez 
mesquines,  devaient  alors  être  regardées  tout  autrement, 
caron  assure  que  plus  tard  encore,  en  ibsm  , le  sobre  et 
modeste  Adrien  VI,  souverain  Pontife,  montra  pour 
la  morue  un  goût  tellement  prononcé,  qu’il  mita  Rome 
cet  aliment  â la  mode  (A)  , comme  Mécénas  y avait  jadis 
mis  les  jeunes  mulets  et  les  ânons  en  faveur,  et  comme 
le  caviar  y fut  recherché  sous  le  pontificat  de  Jules  II  (3). 
Il  est  vrai,  au  reste  , qu’ Adrien  était  né  à Utrecht. 

Mais  , pour  que  cette  espèce  de  mets  puisse  briller  de 
quelque  éclat  dans  les  festins  d’apparat  et  sur  les  tables 
délicates,  il  faut  la  soumettre  à certaines  opérations  pré- 
liminaires. C’est  ainsi,  par  exemple,  que  les  cuisiniers, 
avant  de  les  apprêter  définitivement,  ont  le  soin  de  des- 
saler la  morue  verte  en  la  laissant  tremper  quelque 
temps  dans  l’eau  douce  , et  d’attendrir  le  . stockfisch  en  le 
battant  avec  un  maillet  ou  avec  un  bâton.  Par  ees  pro- 
cédés on  rend  l’une  moins  irritante  pour  les  voies  gas- 
triques , on  donne  aux  puissances  digestives  plus  de 
prise  sur  l’autre,  et,  pour  me  servir  d’une  expression 


(t)  Dugdale,  Monasticoh  anglicanurn , i,  5i8,  n , 809. 

(2)  Vopiscus  Fortunatus  Plempiüs  , de  Togatorum  valetudinc 
iuendd , Bruxellis,  1670,  in-p,  p.  206. — Si  Pou  s’en  rapporte  à 
Paoio  Giovio,  ( de  Piscihus  romanis  Liber , c,  i.),  qui  calomnie  d’ail- 
leurs ce  Pape , en  disant  qu’il  était  siculi  in  adminislrandd  rejmb/icd 
kebetis  ingenii  vel  depravatij  udicii , ita  in  esculentis  in.su/sissimi  i> us- 
îiis  , ce  n’est  point  de  la  morue  qu’il  s’agît  ici , mais  Lien  de  ia  mer- 
luche, ce  qui  me  paraît  très-vraisemblable. 

(3)  Paolo  Giovo  , l,  c.,  cap.  ^2. 


( 335  ) 

de  Bartliolin , je  crois  , sic  wlura  primüm  edulia  , inter 
èuTzz-rzoc.  et  galœ  delinimenta  numerari  possunt. 

Au  reste,  après  ces  préparatifs , ou  les  fait  cuire  len- 
tement et  on  les  assaisonne  avec  du  beurre,  de  l’huile  , 
de  l’ail,  des  anchois  (i),  du  citron,  des  câpres,  du  vi- 
naigre , du  verjus , du  persil , de  la  ciboule  , du  poivre, 
du  laurier  et  d’autres  aromates.  Ainsi  assaisonnées,  on 
peut  leur  appliquer  tout  ce  que  jadis  nous  avons  dit  de 
l’anguille  dans  notre  premier  volume.  Nous  ne  revien- 
drons donc  point  ici  sur  ces  considérations  bromatolo- 
giques  , et  nous  ajouterons  seulement  que  la  morue  verte 
et  le  stockfisch  , comme  la  merluche  desséchée  , consti- 
tuent des  alimens  qui  ne  conviennent  qu’à  un  estomac 
robuste  , et  partagent  tous  les  inconvéniens  morbifiques 
des  autres  salaisons  dont  nous  avons  déjà  traité,  et  en 
particulier  de  la  botargue,  du  caviar,  du  garum,  des 
harengs , des  merlans  , des  sardines , du  tittling  des 
Islandais,  etc. 

Nous  terminerons  enfin  cette  histoire  hygiénique  de  la 
morue,  en  rappelant  une  lettre  écrite  par  Noël  de  La 
Morinière  au  comte  de  Lâcépède  , et  d’après  laquelle  , 
aux  environs  de  l’ile  de  Man  , entre  1 Angleterre  et  1 Ir- 
lande , on  rencontre  une  variété  de  ce  poisson  nommee 
dans  le  pays  rcd-cod  ou  rock-cod , et  dont  la  peau  est 
d’un  ronge  vif  de  vermillon.  La  chair  en  est  des  plus 
estimées  et  passe  pour  beaucoup  meilleure  que  celle  du 
cabliau  ordinaire , dont  nous  avons  donné  la  figure,  a 
notre  planche  4(i) 2°  ? n°  2* 


(i)  La  Morue,  assaisonnée  d'anchois  et  d’aii , est  celle  que  les 
artistes  dans  l’art  de  la  Gastronomie  désignent  sous  le  nom  de 

Morue  en  Stincfuerque. 
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La  morue  n’a  pas  été  uniquement  rechercliée  soirs  le 
rapport  de  ses  qualités  alimentaires;  on  Fa  préconisée 
aussi  comme  possédant  certaines  propriétés  médicamen- 
teuses, utiles  pour  la  thérapie  des  maladies  qui  sévissent 
contre  le  genre  humain.  C’est  ainsi  que,  d’après  des 
théories  plus  ou  moins  erronées  , des  opinions  plus  ou 
moins  absurdes^  on  a,  comme  îe  rapportent  Arnault  de 
Nobïeville  et  Salerne  (1)  , médecins  célèbres  à Orléans  , 
dans  le  courant  du  siècle  dernier,  recommandé  la  poudre 
porphyrisée  des  dents  de  ce  poisson  comme  absorbante 
et  propre  à combattre  l’hémoptysie,  à la  dose  de  dix, 
vingt  et  trente  grains  ; vanté  les  osselets  de  son  oreille 
dans  les  mêmes  cas  ; employé  sa  saumure  comme  réso- 
lutive et  dessiccative,  à l’extérieur,  et  comme  laxative , 
en  lavemens.  On  a aussi  conseillé  Fadmiiîïâtration  de  son 
foie  contre  la  phthisie  pulmonaire  (2)  , etc.  Nous  nous 
arrêterons  ici  , car  de  pareilles  rêveries  ne  sauraient 
mériter  de  fixer  plus  long-temps  l’attention  (3). 


(1)  L.  c.,  tome  11,  part.  1 , p.  63  et  64. —-Voyez  aussi  Lémery, 
Dict,  des  Drogues  simples , édit,  citée,  p.  677. 

(2)  Samuel  Dale,  Phcinnacologice  Supplementum,  Bremæ,  irjor-„ 
in-12,  p.  335. 

(3)  On  a quelquefois  donné  le  nom  de  Morue  barbue  à la  Lotte. 
dont  Phistoire  est  consignée  dans  ce  volume  , et  celui  de  Morue  noire 
au  Colin,  dont  nous  avons  parlé  également. 
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ARTICLE  CCXXXI. 


De  la  Moule  comestible  (i)  (Mytilus  eclulis , 

Lamarck  ) . 


Grec Mûç  (Aristote),  Mu  axa  (Oribase,  Dioscoride% 

MutuXoç. 

Latin Mjtulus , Mytilus  , Musculus . 

Italien Tellina. 

Espagnol Morisco , Almeja  , Mixiïhus  selon  Al nno~ 

VANDl. 

Anglais Muscle. 


Allemand.  . . . Muschel , Musclhen . 

Portugais. . . . Mexila. 

Mytilus  edulis.  M.  testa  oblongâ  ; anterius 
curvâ,  compresse)  - angulatd  ; posterius 
retus â ; versus  basim  tumiduld } dentibus 
subquaternis . — De  Lamarck,  Animaux 
sans  vertèbres,  tome  vi,  ire  partie, 
p.  12.6. 


I^a  plupart  des  voyageurs  qui  ont  visité  les  pays  chauds 
de  l’un  et  de  l’autre  hémisphère , ont  signalé  comme  un 
véritable  fléau  de  ces  contrées , des  insectes  analogues  au 


(0  Voyez  sa  représentation  clans  notre  planche  xlix.  , fig.  a et  3 a 
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cousin  et  qu’ils  ont  nommes  incfsquites  f moustiques , mous - 
q uites  , musquitos  , mo  s quille  s et  mciringouins , 13  une 
trop  légère  importance  pour  mériter  un  article  à part 
dans  ce  livre,  nous  ne  Saurions  néanmoins  passer  en- 
tièrement sous  silence  ce  qui  regarde  ces  animaux  , et 
nous  allons,  pour  ne  point  intervertir  l’ordre  que  nous 
avons  suivi  jusqu’à  ce  moment , leur  consacrer  ici  quel- 
ques lignes,  en  reconnaissant,  toutefois,  que  leur  his- 
toire se  confond  presque  entièrement  avec  celle  du  Cousin 
que  nous  avons  offerte  déjà  a nos  lecteurs. 

Ces  insectes,  qui  ne  sont  point  tous  de  la  meme  es- 
pèce, ont  été  rapportés,  pour  la  plupart,  au  genre  des 
cousins  par  Beaucoup  d entomologistes , et  a celui  des 
simulies  par  M.  Latreille  (i),  a cote  du  C ulex  leptcms 
de  Linnæus  , et  du  Rhagio  colombaschensis  de  Fabri- 

cius  (2). 

Ils  appartiennent,  en  conséquence,  à la  famille  des 
némocères  ou  tipulaires,  dans  1 ordre  des  dipteres,  et 
sont  surtout  reconnaissables  à leurs  antennes  fourchues 
au  bout , à leur  défaut  d’yeux  lisses,  à leur  trompe  sail- 
lante , à leur  corselet  gros  et  bombé , à leurs  deux  ailes 
oblongues  , à leurs  six  pieds  très-délies. 

D’une  fort  petite  taille  et  égalant  à peine  le  cousin  en 
volume  , aussi  fatigans  que  lui  par  leur  bourdonnement 
continuel , ils  habitent  ordinairement  les  bois  humides 
en  grand  nombre,  et  se  rendent  fort  incommodes  par 


(1)  Hist.  nat.  génér.  et  partie,  des  Crustacés  et  des  Insectes , Paris, 
an  xni,  iQ-8%  tome  xiv,  p.  294.  — Cuvier,  Le  Règne  animal,  ire  edit., 
tome  111 , pag.  6o4- 

(o)  Le  genre  Simulie  de  Latreille  est  le  meme  que  le  genre  ^ tractocera 
de  Meigen. 
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leurs  piqûres,  surtout  pendant  la  nuit,  comme  cela  est 
ai  rivé  au  capitaine  Barth.  Stibbs  , lors  de  son  expédition 
sur  la  rivière  de  Gambra  en  1724,  aux  environs  de  Bar- 
rakonda  (1)  , où  vers  le  coucher  du  soleil,  iis  se  répan- 
dent dans  l’air  par  myriades.  Au  port  de  Joar,  dans  le 
royaume  deBarsalli,  François  Moore  fut,  dit-il,  telle- 
ment tourmenté  par  les  mosquites,  qu’il  lui  restait  à 
peine  assez  de  force  pour  se  traîner  de  sa  barque  au 
Comptoir  (2),  et  qu’il  les  regarde  comme  le  plus  grand 
mal  du  pays.  Les  Nègres  des  contrées  qui  bordent  la  Gam- 
bra sont  obligés  d’entretenir  constamment  du  feu  dans 
leurs  huttes  , afin  d’écarter  par  la  fumée  ces  ennemis 
fâcheux , dont  la  piqûre  développe  sur  la  peau  des  pus- 
tules et  une  démangeaison  violente  (3),  qui  ne  cèdent 
qu  à des  lotions  alkoholicjues  (4)  ou  fortement  acides  (5), 
et  laissent  pendant  long-temps  une  tache  noire  sur  la 
peau  (6).  Les  mosquites  ne  sont  pas  moins  dangereux 
ni  moins  communs  dans  le  pays  d’Issini  sur  la  Côte-d’Or, 
selon  le  Jacobin  Loyer  (7)  , et  dans  toute  l’étendue  de 
cette  Côte  elle-même,  dit  Smith  (8),  ainsi  qua  Juida  , 
sur  celle  des  Esclaves  , où,  au  rapport  de  Phillips  (9),  on 


fr)  Hist.  génér.  des  Ployages  , tome  ni,  p,  66. 

(sJ  Ibidem,  p.  83. 

(3)  Ibidem  , p.  3oi. 

(4)  Labat,  Nouveau.  N oyage  de  L'Afrique  occidentale  , Paris  , 1728, 
in-12  , vol.  2 , p.  327. 

(5)  Phillips,  ubiinjra. 

(6)  Hist.  génér.  des  Noyages,  tome  ni,  p.  3 02  , d'après  Mooke, 
p.  141. 

(7)  Ibidem  , p.  423.  La  Relation  originale  de  Loyer  a été  publiée 
in-8°  à Paris,  en  1714* 

(8)  Ibidem  , tome  iv,  p 264. 

(9)  Ibidem , p.  356. 

2 2 


Vlï. 
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est  obligé  , pour  dormir,  de  se  faire  garder  la  nuit  par 
un  nègre  armé  d’un  grand  éventail  de  peau  a iaide  du- 
quel  il  les  écarte.  On  les  retrouve  aussi  à Siam , où  leur 
aiguillon  est  assez  fort  et  assez  long  pour  percer  les  ha- 
bits (i)  , ainsi  qu’au  Pérou,  où  ils  firent  souffrir,  à Don 
Antonio  de  Ulloa  et  à ses  compagnons  embarqués  sur  le 
fleuve  de  Guayaquiî,des  douleurs  insupportables,  malgré 
les  gants  qui  défendaient  leurs  mains  et  les  vêtemens  de 
drap  dont  leur  corps  était  couvert  (2).  La  Condamine 
raconte  également  (3)  que  , sur  une  grande  partie  du 
cours  de  FAmazone,  les  Indiens  ne  voyagent  point  sans 
un  pavillon  de  toile  de  coton , pour  se  mettre  pendant  la 
nuit  à Fabri  des  attaques  de  ces  insectes  qui , dans  le 
pays  des  Omaguas  spécialement,  forment  d épais  nuages 
en  volant  autour  des  voyageurs,  surtout  le  long  de  la 
rive  gauebe  depuis  Fembouclmre  de  Xingu,  et  renden^ 
souvent  impraticables  les  chemins  qui  traversent  les  sa- 
vanes noyées  de  ces  contrées.  M.  Alexandre  de  Humboldt 
a récemment  confirmé  ces  observations  de  notre  ancien 
académicien  , lors  de  ses  excursions  scientifiques  dans  le 
Nouveau-Monde. 

Enfin , chaque  soir,  à certaines  époques  de  Fannée , des 
nuées  de  moustiques  obscurcissent  l’air  en  bourdonnant 
sur  les  côtes  de  la  mer  à la  Louisiane  et  aux  Antilles,  où  Fon 
redoute  beaucoup  l’inflammation  que  cause  leur  piqûre. 


(1)  y oyage  de  Tachard  a Siam,  Amster.,  1688,  in-12,  p.  i5o. 

(2)  Hist.  génér.  des  V oyages  , tome  xm  , pag.  4fi*- — De  Ui.loa* 
Relacion  historica  del  Viage  a la  America  méridional , etc.,  Madrid, 
1748,  in  fol. 

(3)  Mémoires  de  l’ Académie  royale  des  Sciences , année  1745» 

p.  46  t. 
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Ce  n’est  pas  seulement,  au  reste,  dans  les  contrées 
chaudes  de  l’Amérique  et  de  l’Afrique  , que  ces  animaux 
se  montrent  redoutables.  Vers  le  mois  de  juin,  ils  rendent 
les  bords  du  Volga  presque  inhabitables  , tant  à la  ville 
qu’à  la  campagne,  tant  pour  les  hommes  que  pour  les 
bestiaux  ; leur  piqûre  est  assez  profonde  pour  détermi- 
ner l’écoulement  du  sang,  et  les  Russes,  qui  les  nom- 
ment moskara  , sont  obligés  de  s’envelopper  la  tète  dans 
un  filet  pour  éviter  leurs  attaques;  encore  ont -ils  la 
précaution  de  l’imbiber  auparavant  de  l’huile  du  bouleau^ 
dont  l’odeur  est  si  pénétrante.  Ce  sont  ces  insectes  que 
Pallas  a désignés  sous  le  nom  de  Bibio  sanguinarius  (1) 
et  qui,  en  Servie,  pénètrent  dans  les  parties  génitales 
des  bestiaux  et  les  font  mourir  (2).  0 :n  • 

Nous  nous  bornerons  à cet  égard,  à l’exposition  des 
faits  qui  précèdent  immédiatement;  un  animal  utile  à 
notre  alimentation  réclame  à plus  juste  titre  notre  atten- 
tion, et  nous  n’avons  plus  rien  à dire,  si  ce  n’est  que 
le  solutum  aqueux  d’opium , l’extrait  de  Saturne  suffi- 
samment étendu  d’eau  et  l’ammoniaque,  sont  aujour- 
d’hui les  moyens  reconnus  comme  les  plus  efficaces 
contre  les  piqûres  des  moustiques  (3). 

Cet  animal , de  la  classe  des  Mollusques  , de  l’ordre 
des  Acéphales,  section  des  Testacés,  et  de  la  famille 
des  Mytilacées  de  MM.  Cuvier  (4)  et  De  Lamarck  (5), 
est  la  Moule  comestible.  11  a le  corps  et  les  branchies 

(1)  1 oyages  cités , trad.  franc.,  in-4°>  tome  i , p.  290  et  ^36. 

(2)  Cuvier,  le  Règne  animal I.  c. 

(3)  Robert  Thomas,  JSouv.  Trait,  de  Méd.  prat. , traduit  par 
Ilipp.  Cloquet , Paris,  1818,  in-8°,  tome  11 , p.  ( Ro . 

(4)  Ubt  supra , tome  2,  p.  47°* 

1 5)  Animaux  sans  vertèbres  , tome  vi  , lre  partie,  p.  126. 
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devant,  à bords  épais  , la  bouche  occupant  l’une  des  ex- 
trémités  et  l’anus  l’autre.  Il  possède  un  pied  linguiforme 
et  eanaliculé  avec  lequel  il  peut  ramper  quelque  peu  , 
et  filer  un  byssus  qui  sert  à le  fixer  aux  corps  solides 
sous-marins.  Des  appendices  labiales  étroites , longues, 
entourent  sa  bouche  , qui  est  grande  et  transverse.  Des 
tentacules  branchues  garnissent  les  bords  de  son  manteau 
vers  l’orifice  des  voies  respiratoires,  et  un  petit  tube 
charnu  succède  immédiatementàFouverture  de  terminai- 
son des  voies  digestives } un  seul  muscle  semble  traver- 
ser son  corps  pour  aller , des  deux  côtés , s’attacher  dans 
le  disque  intérieur  de  chacune  des  deux  valves  de  la  co- 
quille, qui  sont  égales,  bombées,  triangulaires,  exacte- 
ment jointes  et  marquées  emdedans  d une  impression 
musculaire  large,  assez  profonde  (i)  et  en  massue. 

La  coquille  de  la  Moule  (2)  est  bivalve,  longitudi- 
nale, équivalve , assez  épaisse  en  avant,  régulière, 
pointue  à sa  base , fixée  par  un  byssns  court , à filamens 
épais  et  grossiers,  et  munie  de  crochets  presque  droits, 
terminaux  et  pointus.  Sa  charnière,  latérale,  le  plus  sou- 
vent édentée  , et  quelquefois  garnie  de  trois  à quatre 
dents  cardinales  , offre  un  ligament  marginal,  allongé 
sur  le  bord,  sublinéaire  et  toujours  entier.  Le  test  solide 
et  dur,  quoique  mince,  de  ses  valves,  ne  paraît  nulle- 
ment feuilleté,  et  n’est  point  non  plus  sillonné  longitu- 


(1)  Annales  du  Muséum , tome  x , p.  33g. 

(■ 2 ) Poli  , considérant  cette  coquille  comme  une  dépendance  obligée 
de  l’animal  qui  l’habite  , a nommé  celui-ci  Calliîriche.  Ce  nom  ne  sau- 
rait rester  dans  la  Science;  il  est  déjà  consacré  à une  autre  desti- 
nation. 
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(finalement.  Sa  longueur  est  d’environ  trois  pouces  le 
plus  habituellement,  et  sa  couleur  , d’un  bleu  indigo 
foncé  au  dehors  , est  quelquefois  masquée  par  un  épi— 
phlose  épidermique  plus  ou  mois  prononcé , tandis  qu’en 
dedans  elle  est  blanche,  nacrée,  azurée  ou  irisée  de  la 
manière  la  plus  brillante. 

La  Moule  commune,  qui  ne  vit  que  dans  l’eau  de  la 
mer  ( 1 2 3 4 5 6 ) 5 multiplie  avec  une  abondance  extraordinaire 
le  long  de  toutes  nos  côtes  , où  elle  se  suspend  souvent  en 
longues  grappes  aux  rochers,  aux  digues  des  jetées  , aux 
pieux  des  constructions  littorales  , aux  vaisseaux  même, 
par  le  moyen  des  poils  bruns  , au  nombre  souvent  de 
plus  de  cent  cinquante^),  qui  constituent  son  byssus  et 
qui  paraissent  formés  par  une  pâte  visqueuse,  moulée 
dans  la  filière  de  son  pied  linguiforme  , comme  l’ont 
prétendu  Mercier  Dupati , de  la  Rochelle  (3) , Réau- 
mur  (4)  et  mademoiselle  Le  Masson  Legolft  (5)  , depuis 
long-temps  déjà  (6). 

Par  suite  même  de  leur  mode  d’organisation  , les 
Moules  doivent  rarement  et  difficilement  changer  de 


(f)  M.  Beudant,  à l’aide  de  certaines  précautions  est  cependant  venu 
à bout  de  la  faire  vivre  dans  l’eau  douce. 

(2)  KÉaumub,  ubi  injrh  , p.  116 

(3)  Recueil  de  Pièces  Je  l’Académie  Je  La  Rochelle  , pag.  81  du 
tonie  11. 

(4)  Mémoires  de  U Académie  roy  ale  des  Sciences  de  Pans  , année 
1711  , p 117. 

(5)  Journal  de  Physique , tome  xiv,  p.  485.  — Dans  ses  expériences  , 
mademoiselle  Le  Masson  Legolft,  ayant  coupé  jasqu’à  trois  fois  le  byssus 
d’une  même  moule,  l’a  toujours  vu  repousser. 

(6)  On  sait  généralement  que  Bclon  a fait  du  byssus  de  la  Moule  un 
instrument  à l’aide  duquel  celle-ci  pouvait  s’emparer  de  sa  pâture. 
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place,  mais  l’exact  observateur  Réaumur  les  a vues, 
dans  des  vases  de  verre  où  il  les  avait  logées,  se  porter 
d’un  lieu  à un  autre  à laide  de  leur  pied,  quand  les  fibres 
de  leur  byssus  avaient  ete  coupees  antécedemment.  Ce 
fait  est  tout-à-fait  contraire  à l’assertion  de  D’Argenville, 
qui  prétend  que  jamais  les  Moules  ne  se  meuvent  en 
totalité  (i). 

Elles  se  nourrissent  de  mollusques  et  de  raaiaires  mi- 
croscopiques , et  plus  spécialement  du  frai  des  petites 
espèces  d’astéries* 

Elles  sont  hermaphrodites , et  chaque  individu  de  leur 
espèce  peut  se  reproduire  uniquement  par  lui- meme  (a)  . 

Leur  frai  est  abandonné,  au  premier  printemps, 
dans  l’eau  sous  la  forme  d’une  glaire  gélatineuse,  où  l’on 
aperçoit  déjà  les  germes  des  jeunes  moules  , plus  petits 
que  des  grains  de  riz  , et  possédant  cependant  le  byssus 
qui  doit  bientôt  les  attacher.  Telle  est , du  reste  , la  force 
de  reproduction  de  ces  mollusques,  qu’on  ne  s’est  en- 
core aperçu  d’aucune  diminution  depuis  le  temps  que 
Ton  exploite  quotidiennement  cependant  les  bancs  qu’ils 
forment  sur  nos  côtes. 

Sur  les  côtes  de  Lancaster  , dit  Lister  (3) , les  mollus- 
ques dont  nous  parlons  sont  si  abondaus,  qu’on  les  em- 
ploie à fumer  les  terres  où  on  les  verse  par  charretées-,  il 
paraît  en  être  de  même  du  côté  de  l’Heslsingie  > en 


(ij  Conchyliologie,  part,  i,  p.  35,  édit,  de  1757. 

(2)  De  Bomarre  , Dict.  d’Hist.  nat.,  verbe»  Moule  , et  tous  les  Zoo- 
logistes. 

(3)  Martin  Lister,  Uist.  Conchyliorum,  Lond.,  i685,  1692 , ia-fol., 
P-  ,8î- 
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Suède  (i),  et  dans  les  Pays-Bas,  ou  s en  est  servi  pour 
engraisser  les  porcs  (2), 

Comme  les  Moules  sont,  au  reste  , d’une  utilité  in- 
contestable pour  rhomme  , celui-ci  s’est  livré  de  tout 
temps  à leur  pêche,  comme  à celle  des  huîtres,  et  s’est 
occupé  de  rechercher  les  moyens  de  les  faire  multiplier 
et  d’améliorer  leurs  qualités. 

Leur  pêche,  que  l’on  lait  toute  l’année  , les  grandes 
chaleurs  et  le  temps  du  frai  exceptés  , est  des  plus  sim- 
ples : sur  nos  côtes  de  la  Manche , par  exemple , les 
femmes  et  les  enfans  la  font  sans  autre  instrument  qu’un 
crochet  de  fer  ou  qu’un  mauvais  couteau  qui  leur  sert  à 
couper  le  byssus  par  lequel  ces  mollusques  sont  attachés 
aux  corps  submergés  , mais  il  leur  faut  choisir  de  préfé- 
rence les  bancs  qui  ne  se  découvrent  qu’aux  grandes 
marées  mensuelles  ou  annuelles,  à ceux  qui  sont  sur  des 
rochers  ouverts  à toutes  les  mers. 

Sur  certaines  côtes  de  l’Océan  et , en  particulier , vers 
la  Rochelle,  à l’embouchure  de  la  Sèvre  et  à l’occident 
de  l’Aunis,  dans  un  lieu  nommé  C baron , on  parque  les 
moules  «à  peu  près  comme  on  le  fait  pour  les  huîtres  à 
Dieppe,  à Cancale  , à Marennes , etc.,  et  il  paraît  que 
par  ce  procédé  011  attendrit  leur  chair  en  même  temps 
qu’on  en  rend  la  saveur  plus  agréable.  En  conséquence  , 
après  les  avoir  pêchées  à la  mer , on  les  dépose  , sur  un 
fond  de  vase  , dans  des  especes  de  fossés  ou  d étangs 


(1)  LiNwæus,  Fauna  suecica.,  n°  i33j. 

(2)  Levinus  Lemnius  , De  occultis  JYaiurœ  Miraculis , Col.,  1081  , 
in-8°,  lib.  111 . 
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nommés  bouchots  (i)  , remplis  d’une  eau  saumâtre  sta- 
gnante (2) , bordés  de  deux  rangs  de  pieux  entrelacés  de 
perches  et  réunis  de  manière  à former  un  angle  dont  le 
sommet  est  opposé  à la  mer.  Là  , elles  jettent  leur  frai, 
que  protège  une  espèce  de  coralline  qui  croît  très- abon- 
damment sur  les  bois  des  bouchots  et  , au  bout  de  quel- 
ques mois  , elles  se  trouvent  tellement  entassées  les  unes 
sur  les  autres  dans  certaines  places , qu’on  est  obligé 
d’en  détache]'  une  partie  pour  les  distribuer  également 
dans  le  clayonnage  , où  d’ailleurs  on  les  enveloppe 
d’un  filet  pour  les  soustraire  à l’action  des  vagues  de  la 
haute-mer  qui  les  auraient  bientôt  enlevés. 

Les  avantages  des  bouchots  à moules  ne  sauraient  être 
contestés,  car  dans  le  cours  d’une  seule  année  les  mol- 
lusques de  cette  espèce , qu’on  y renferme,  s’y  multiplient 
dans  la  proportion  d’un  à dix , et  pendant  plus  de  six 
mois  à dater  de  la  fin  de  juillet,  on  peut  en  faire  la  ré- 
colte , soit  à la  basse-mer  , soit  à l’aide  d’une  machine 
nommée  accon  (3).  Ils  sont  en  particulier  l’origine  d’un 
commerce  très-actif  entre  la  Rochelle  et  Bordeaux. 

Dans  le  port  de  Tarente , au  royaume  de  Naples , 
vers  îe  mois  de  mars  , on  enfonce  dans  la  vase  de  longues 
perches  , sur  lesquelles  se  fixe  le  frai  des  moules  ; on  les 


(1)  Mercier  du  Patt,  ubi  supra. 

(2)  Dès  le  temps  de  Pline,  déjà  on  avait  remarqué  que  les  bonnes 
qualités  des  moules  étaient  accrues  par  leur  séjour  dans  l’eau  douce  ou 
saumâtie;  et,  à cause  de  cela,  on  estimait  plus  particulièrement  celles 
de  la  côte  d’Egypte,  (lib.  xxxii  , c.  g.) 

(3)  Depuis  1720  , époque  où  un  vaisseau  échoué  a empoisonné  de 
tarets  les  bois  des  bouchots,  les  frais  d’entretien  ont  diminué  de  beau  - 
coup les  produits  habituels  de  ces  parcs. 
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retire  dans  ie  courant  d’août  et  on  les  transporte  à l’em- 
bouchure des  ruisseaux  qui  versent  dans  le  golfe  le  tribut 
de  leurs  eaux  : en  octobre , on  les  reporte  dans  le  port , 
et  le  printemps  suivant  on  fait  la  récolte  des  mollusques 
pour  lesquels  on  s’est  donné  tant  de  soins. 

Les  anciens  Grecs , qui  avaient  comme  nous , quelque 
estime  pour  ces  mollusques  , préféraient  ceux  d’Éphèse 
aux  autres  et  faisaient  aussi  plus  de  cas  des  individus 
qu’ils  nommaient  femelles  que  des  prétendus  mâles  (i). 
Chez  les  Romains  on  les  prisait  peu  sur  les  tables  des 
riches  (2). 

Quoique  généralement  moins  recherchées  que  les  huî- 
tres , surtout  en  Provence  où,  du  temps  deQuiqueran  de 
Beaujeu(3)  , onn’auraitoséles  servir  sur  une  table  honnête, 
les  moules  crues,  cuites,  assaisonnées  ou  non  assaisonnées, 
sont  un  comestible  des  plus  usités  dans  l’état  actuel  des 
sociétés,  surtout  en  France,  comme  l’a  déjà  remarqué 
Amauld  de  Villeneuve  au  XIIIe  siècle,  et  lorsqu’elles 
ont  été  convenablement  nourries  et  qu’on  les  a pêchées 
dans  la  saison  favorable,  c’est-à-dire  en  automne,  leur 
chair,  jaunâtre,  est  tendre  et  délicate  et  sa  saveur  est 
fort  agréable.  Mais  cette  chair,  d’un  autre  coté,  résiste 
assez  énergiquement  aux  efforts  des  puissances  gastri- 
ques, surtout  durant  l’été,  et  jouit,  à juste  titre,  de  la 
réputation  d’être  indigeste  : aussi  les  médecins  se  sont- 
ils  accordés,  de  tout  temps,  à en  défendre  l’usage  aux 
vieillards  , aux  femmes  nerveuses  et  à tous  les  indivi- 
dus dont  l’estomac  a été  débilité  par  une  cause  quelcon- 
que. Cette  défense  est  fondée  sur  de  beaucoup  meilleures 


(1)  A0HNAIO2  , Ai*7rv3ç.,  (6 i£x.  y . 

(2)  Martial  , lil).  ni , Epigr.  5y. 

( 2)  De  Laudibus  Provincice , Paris,  r 55 1 , iu-to! 
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raisons  que  le  précepte  donné  quelquefois  de  faire  mao- 
»er  des  moules  aux  qens  bilieux  , a cause  des  humeurs 
lentes  et  visqueuses  quelles  produisent  (i  j. 

Du  reste  , il  est  bon  de  noter  que  la  faculté  quont  les 
moules  de  résister  aux  forces  digestives,  n est  point  dé- 
truite entièrement  et  ne  se  trouve  que  modifiée  seule- 
ment par  b addition  des  assaisonnetnens  avec  lesquels 
on  les  fait  cuire  habituellement  et  qui  sont  presque  tou- 
jours stimulans  , comme  le  persil,  lail,  les  echalottes , 
le  sel,  le  poivre,  la  moutarde,  le  verjus,  le  suc  de 
citron,  etc. 

O11  prépare  aussi  avec  ces  mollusques  , des  potages  qui 
jouissent  des  mêmes  propriétés  que  le  bouillon  d huîtres 
dont  nous  avons  parlé  naguère  (2),  et  qui,  suivant  Qui- 
queran  de  Beaujeu  , l’évêque  de  Senez  , sont  rafraîchis- 
sans  et  relâclians  (3). 

Quand  011  les  fait  frire  , au  contraire  , ainsi  que  cela 
se  pratique  par  fois,  on  rend  les  inconveniens  hygiéni- 
ques de  leur  chair  encore  plus  évidens,  inconveniens 
qui,  depuis  long-temps  déjà  (4)?  fait  passer  les 

moules  pour  laxatives  (5)  et  peu  nourrissantes  (6). 


(1)  L.  Lémery,  Traité  des  Alimens , Paris,  1^55  , in-12,  tome  n 1 2 3 4 5 6 
p.  353. 

(2)  Voyez  tome  v,  p.  455  et  suiv. 

(3)  Ubi  supra. 

(4)  Si  dura  morabitur  ahnis 

Mytulus , et  viles  pellent.  obstantia  conchœ. 

IIorat.,  lib.  n , sat.  4 » v.  27. 

(5)  L.  Lémery,  l.  c.  — P.  Gontier,  Exercit.  Hygiast lib.  xu  , 
,c.  37,  n°  3.  — Arnault  de  Noblevilee  et  Salerne,  /.  c.,  tome  1 

p.  i33.  — Pisanellt,  Traité  de  la  nature  des  viandes  et  du  boire  , etc 
Saint-Omer,  1620  , in- 18,  p.  171.— - Aldrovandi,  T)e  reliquis  Animal.;, 
p.  5i6. 

(6)  P.  Gontier,  ubi supra. 
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Ce  n’est  point  tout  encore  -,  l’ingestion  des  moules, 
tout  agréables  que  paraissent  communément  ces  mollus- 
ques au  goût  , détermine  souvent  des  accidens  assez, 
graves,  mais  surtout  très-effrayans  , et  qui  demandent 
l’assistance  du  médecin.  J.  Christ.  Mentzel(i),  Paul 
Ammann  (2) , Moërhing  (3)  , Forster  (4)  > Quieros  (5)  , 
Robert  Thomas  de  Salisbury  (6)  , James  Clarcke  (7)  , 
Chisholm  (8),  Bautzmann  (9),  Quarrier  (10),  R.  A.  Beh- 
rens  (u),  Meier  (12),  Muffet  ( i3),  I huessinck( f 4)? 
foule  d’autres  auteurs  depuis  les  temps  les  plus  anciens  jus- 
qu’à nos  contemporains  Durondeau  (i5),  De  Beunie  (16), 
Georges  Burrows  (17)5  Orfila  (18),  A.  Roche  (19),  Cliar- 
let,  Montègre,  Dulong,  Demangeon  (20)  , Edwards  (21), 


(1)  Ephem.  Acad.  Nat.  Cur dec.  11,  ann.  168g. 

(2)  Irenicum  Numce  Pompilii  cwn  Hippocrate , etc.,  Lips.,  1689, 
in-80. 

(3)  Ephem.  German ann.  1744  > P*  nSetsuiv. 

(l\)  Philos.  Transactions , vol.  lxvi  , p.  3g8. 

(5)  Cité  par  Burrows. 

(6)  TJbi  supra. 

(rj)  Med.  F acl s and  Observations , vol.  vii,  p.  289. 

(8)  Edinburgh  med.  Journal,  n°  16. 

(9)  Ephem.  Acad.  Nat.  Car.,  Dec.  n,  ann.  1689. 

(10)  Med.  and  Phys,  Journal , vol.  xxv , p-  3g8- 

•(11)  Dissertatio  de  affectionibus  h comeslis  mylulis , Hanov.,  i;35, 
ju_^o. WûRLHOFF,  Opp.  II,  p.  5gi. 

(12)  Baldinger  , JY.  Magaz.  îv  B.,  p.  4^9* 

(13)  Health  s improvemenls  , etc. 

(14)  Muséum  der  Heilhunde , ni  B.,  p.  i83. 

(15)  Mém.  de  VAcad.  de  Bruxelles  , pour  1773  , tome  n , p.  66. 

(16)  Mém.  de  VAcad.  de  Bruxelles  , pour  1773  , tome  1 , p.  209. 

(17)  OJ  t\\’0  cases  of  death  Jrom  eating  mussels  , London  , i8i5. 

(18)  Toxicologie  , 1826,  tome  n , p.  37. 

(19)  Biblioth.  médic.,  tome  xlix  , p.  294. 

(20)  Gazette  de  santé , mars  et  octobre  1812,  mars  1810,  avili  181  > 
(21  ) Orfila  , ubi  supra. 
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Fodéré  (1),  Luîlier  Winslow  (2),  Vancouver  (3) , ont 
signalé  ces  effets  malfaisans  de  la  Moule  et  ont  mis  en 
dépôt,  dans  les  Archives  de  la  Science,  une  multitude 
de  pièces  qui  démontrent  que  ce  mollusque  , dans  cer- 
taines circonstances  , est  vénéneux  de  la  même  manière 
que  plusieurs  poissons  de  l’océan  équatorial,  que  le  Cail- 
leu-Tassart  des  Antilles  et  le  Tétraodon  scélérat  du  Japon, 
en  particulier,  et  que  ses  qualités  délétères  se  manifes- 
tent plus  particulièrement  dans  les  mois  les  plus  chauds 
de  l’année , sans  cependant  qu’il  soit  encore  décidé  clai- 
rement si  la  propriété  nuisible  est  inhérente  ou  étran- 
gère à la  Moule,  antérieure  ou  postérieure  à la  mort  de 
ce  mollusque. 

Lorsqu’on  a eu  le  malheur  de  manger  abondamment 
des  Moules  vénéneuses  , on  éprouve  d’abord  un  malaise 
ou  un  engourdissement  universel  qui  survient  trois  ou 
quatre  heures  après  le  repas,  et  qui  est  suivi  d’épigas- 
traîgie  , avec  sentiment  de  constriction  à la  gorge  , ar- 
deur et  gonflement  dans  toute  la  tête  et  aux  yeux  plus 
spécialement,  soif  inextinguible,  nausées  et  vomisse- 
mens.  L’intensité  de  ces  symptômes  est  d’ailleurs  déve- 
loppée en  raison  directe  de  la  susceptibilité  nerveuse  de 
la  personne  qui  les  éprouve,  et  s’ils  ne  s’évanouissent 


pas  y il  survient  bientôt  de  nouveaux  accidens  , en  même 
temps  que  les  premiers  augmentent. 

Ainsi,  la  langue  se  tuméfie  et  la  parole  devient  difli- 
eile  5 il  se  manifeste  de  la  dyspnée  et  des  anxiétés  précor- 


0)  Méd.  legale , tome  ni,  p.  83. 

(u)  Biblioth.  méd.,  tome  h,  p.  / üot,  1. 
pd  Voyage  nf  Discovery , vol.  u , p.  ^88. 


( 349  ) 

diales  , de  la  suffocation  et  des  sueurs  froides  abondantes» 
Le  visage,  et  souvent  même  tout  le  corps,  deviennent 
le  siège  d’une  éruption  érythémateuse,  accompagnée  de 
vives  démangeaisons,  d’inquiétudes  générales,  d’enchi- 
frenement  et  de  délire  avec  roidcur  cataleptique  des 
membres  , convulsions  , assoupissement,  spasmes  , dou- 
leurs insupportables  et  même  angine  gangréneuse.  En 
même  temps  le  pouls  devient  petit,  serré,  fréquent;  la 
peau  se  couvre  de  taches  pétéchiales  , blanches  et  sail- 
lantes ; le  corps  est  inondé  d’une  froide  viscosité,  et  la 
mort  enfin  peut  survenir  au  bout  de  trois  ou  quatre 
jours  et  après  des  souffrances  horribles  , comme  l’ont 
observé  Burrows  , Fodéré  , Vancouver  , Rogers  , et 
quelques  autres,  surtout  si  le  malade  n’a  que  peu  ou 
point  vomi. 

On  n’a  encore  fait  que  l’autopsie  d’un  petit  nombre 
de  cadavres  à la  suite  de  cette  espèce  d’intoxication  , mais 
presque  constamment  on  a trouvé  la  membrane  mu- 
queuse de  l’estomac  phlogosée  (i) , injectée  , et  même 
corrodée. 

La  cause  des  accidens  produits  par  les  moules  est, 
depuis  long-temps  , un  grave  sujet  de  controverse  entre 
les  médecins  , et  plusieurs  opinions  diflérentes  ont  été 
tour-à-tour  émises  à cet  égard. 

C’est  ainsi  qu’on  a prétendu  que  le  poison  des  moules 
était  le  produit  d’une  altéra tiou  morbide  de  ces  animaux, 

i 7 

et  pouvait  exister  dans  toutes  les  parties  de  leur  écono- 
mie tà  la  fois  , ou  dans  quelqu’un  de  leurs  organes  seule- 
ment , comme  le  canal  intestinal,  la  vésicule  du  fiel  et.  le 
foie. 


(î)  Foderk  , l.  c. 
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M.  Burrows  est  surtout  de  cet  avis. 

C’est,  encore  ainsi  qu’on  l’a  fait  dépendre  de  la  nature 
plus  ou  moins  vénéneuse  des  alimens  dont  l’animal  avait 
vécu  avant  d’être  lui-même  mangé  . ou  de  certaines 
causes  extérieures  , comme  de  son  séjour  sur  des  rochers 

métalliques  sous-marins,  etc. 

Un  médecin,  grièvement  malade  pour  avoir  mangé 
des  Moules,  fut  secouru  par  de  Beunie , qui  vit  cesser 
les  accidens  instantanément  après  un  vomissement  dans 
la  matière  duquel  on  apercevait  de  petites  étoiles  de  mer, 
et  il  fut  tellement  frappé  de  ce  fait,  qu’il  entreprit  à 
cette  occasion  une  série  d’expériences  qui  le  convain- 
quirent que  la  cause  du  mai  réside  dans  la  présence  de 
ce  radiaire  au  seîn  de  la  moule  véneneuse. 


Celle-ci  parait  d’ailleurs  se  nourrrir  du  frai  de  l'as- 
térie dont  il  s’agit  et  que  de  Beunie  nomme  quai , la- 
quelle est  lort  commune  sur  tous  les  Bancs  a inouïes  des 
côtes  de  la  Flandre,  et  plus  spécialement  à Anvers.  Or, 
ce  frai  est  abandonné  dans  l’eau  de  la  mer  depuis  la  fin 
d’avril  jusqu’au  milieu  d août  à peu  près,  ce  qui  explique 
assez  bien  pourquoi  le  mollusque  août  nous  écrivons 
1 histoire  médicale  n’est , commA  le  veut  une  croyance 
vulgaire,  nuisible  que  pendant  les  mois  de  mai,  de 
juin,  juillet  et  août , ceux  du  nom  desquels  la  lettre  R 
ne  fait  point  partie  , suivant  ! expression  proverbiale. 

Le  frai,  dout  il  est  question,  se  présente  sous  l’appa- 
rence d’une  masse  gélatineuse  informe  et  est  si  causti- 
que, selon  noire  observateur,  qu’il  fait  gonfler  et  en- 
flammer avec  une  démangeaison  insupportable  la  main 
de  la  personne  qui  le  touche,  et  qu’il  rend  très-souffrans 
les  esturgeons  et  les  saumons  qui  s’en  repaissent,  .Les 
étoiles  de  mer  qui  en  naissent  sont,  ajoute-t-il  , elles- 
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mêmes  si  vénéneuses,  que  des  chiens  et  des  chats  aux- 
quels on  en  fait  prendre,  enveloppées  dans  de  la  viande  , 
meurent  après  de  grandes  souffrances  : mais  la  cuisson  , 
à ce  qu’il  pense  , détruit  une  si  funeste  propriété.  Rien 
n’est  malheureusement  moins  prouvé  , et  Durondeau 
assure  avoir  vu  à Bruxelles  les  moules,  même  cuites, 
même  en  avril  et  en  septembre , déterminer  presque 
constamment  la  maladie  que  nous  venons  de  décrire. 

D’autres  observateurs  n’ont  point  vu  dans  le  frai  des 
petites  astéries  dont  nous  venons  de  nous  occuper,  une 
raison  suffisante  pour  expliquer  des  phénomènes  si  ex- 
traordinaires, et  ils  ont  mieux  aimé  accuser  d'un  si  grand 
tort  la  pomme  du  mancenillier  , la  coraïlina  opuntia 
et  certains  fucus  prétendus  narcotiques  , les  petites 
espèces  de  pinnothères  qui  se  mettent  à l’abri  entre  les 
valves  de  la  coquille  des  moules,  le  contact  prolongé  de 
celles-ci  avec  le  doublage  en  cuivre.^es  navires  (i),  avec 
des  bancs  sous-marins  de  sulfate  de  fer,  ou  d’un  sel  à 
base  de  baryte  , le  frai  des  méduses  , etc. 

G est  là , du  moins  , ce  qu’ont  surtout  soutenu  James 
Clarke  et  le  docteur  Chisholm. 

Du  reste,  les  Moules  sont  plus  souvent  vénéneuses 
dans  les  temps  humides  selon  le  rédacteur  de  la  Gazette 
de  Santé,  du  n mars  , et  dans  les  pays  froids  et 

humides  que  sous  un  climat  chaud  et  sec , et  plus  fré- 


fî)  Depuis  que  l’on  double  de  cuivre  te  fond  des  vaisseaux,  les 
pécheurs  de  la  Tamise  et  de  la  Medway  ont  observé  que  le  Saumon 
avait  déserté  ces  rivières.  On  dit  qu’une  frégate  ainsi  doublée  aborda 
dans  une  des  îles  Vierges  : les  hommes  de  l’équipage  mangèrent  quelques 
huîtres  qui  y étaient  fixées,  et  furent  malades. 
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quemment  en  Flandre  qne  partout  ailleurs.  Fe  fait? 
quelle  que  soit  sa  cause,  est  constant. 'Rien  de  semblable  à 
ce  que  nous  venons  de  rapporter , n a été  publié  par  les 
praticiens  des  bords  de  la  mer  Méditerranée. 

Enfin,  on  peut  soutenir  encore,  avec  quelque  chance 
de  succès , une  thèse  qui  attribuerait  les  mauvais  effets 
des  mollusques  dont  nous  nous  entretenons , à une  dis- 
position idiosyncrasique  de  l’estomac  des  individus  qui 
les  mangent , à un  état  spécial  des  organes  des  consom- 
mateurs, et  cette  opinion,  qui  ne  manque  pas  de  fau- 
teurs , est  celle  du  médecin  anglais  le  docteur  Stone  (1) 
et  de  notre  ami  le  docteur  Edwards , qui  connaît , entre 
autres , une  dame  qui  ne  saurait  avaler  une  moule  sans 
éprouver  tous  les  symptômes  d un  véritable  empoisonne- 
ment (2). 

Nous  avouerons  pourtant  que , si  de  pareils  aceidens 
sont  alarmans,  ils  *h'e  sont  que  rarement  redoutables, 
plus  rarement  encore  terminés  par  la  mort , et  qu’enfin 
on  peut  les  guérir  en  quelques  heures,  en  favorisant  les 
vomissemens  à l’aide  de  l’émétique  (3),  de  1 eau  tiecie  (4) 
ou  de  la  titillation  de  la  luette  (5),  en  administrant  de  la 


(1)  On  the  Diseases  nf  the  stomach  , London,  1809,  p.  80. 

(2)  On  sait  généralement,  dans  le  monde  médical,  que  l’estomac 
éprouve  par  fois  des  antipathies  analogues  pour  le  fromage,  les  oignons, 
les  pommes  , les  fraises  , les  harengs  saurs,  le  thon  mariné  , la  botargue, 
le  caviar,  etc.,  et  presque  toujours  alors  le  mal  est  caractérisé  par  une 
inflammation  cutanée. 

(3)  Burrows,  L c.,  — Mentzelu , ubi  supra. — Orfila  , ubi  supra. 

(4)  Vancouver,  l.  c. 

(5)  Burrows  , l.  c. 
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thériaque  (i) , des  cordiaux  (2) , du  vinaigre  (3) , d’autres 
acides  végétaux  (4),  de  l’éther  (5),  et  surtout,  comme 
le  recommande  le  professeur  Duméril  (6),  de  l’eau-de- 
vie  et  du  rhum*  ou,  comme  le  voulait  le  docteur  W.  Ste- 
venson , du  suc  frais  de  canne  à sucre  , que  le  peuple , 
dans  les  Indes  occidentales,  remplace  par  celui  de  la  pa- 
tate (7)  5 en  lavant  le  corps  avec  de  l’oxycrat  s’il  y a éry- 
thème (8)  -,  en  faisant  boire  «à  haute  dose  des  alkalis 
dissous  dans  l’eau  ou  le  laudanum  , s’il  y a des  spasmes 
violens  (9)  ; en  ordonnant  le  quinquina  à l’intérieur  et 
l’eau  végéto-mînérale  à l’extérieur,  s’il  se  manifeste  une 
suppuration  du  tissu  cellulaire  sous-cutané. 

En  compensation  de  tous  les  inconvéniens  que  nous 
Tenons  de  signaler  , la  moule  n’offre  comme  moyen  de 
soulagement  de  nos  maux  que  sa  coquille  5 encore  faut- 
il  convenir  que  le  plus  habituellement  c’est  un  remède 
tout-à-fait  illusoire,  et  qui  peut  être  efficacement  rem- 
placé par  la  poudre  de  marbre  ou  de  craie  , par  celle  de 
coquilles  d’huîtres  ou  d’yeux  d’écrevisses,  par  la  ma- 
gnésie ou  toute  autre  terre  absorbante. 


(1)  Dictionnaire  des  Sciences  médicales  , tome  xxxiv,  p.  l\ii. — 
Bautzmann  , l.  c. 

(v)  C’est  ainsi  que  le  Dr  Clarke  a recommandé  en  pareille  occurrence 
le  poivre  de  Cayenne,  — Bautzmann  , ubi  supra. 

(3)  Beunie,  l.  c. — Durondeau,  l.  c.  — Orfida  , /.  c. — Baster, 
(Jpusc.  subscessiu L.  iii  , p.  108. 

(4)  Burrows,  L c. 

(5)  Gazelle  de  santé.  I.  c.  — Orfila  , L c, 

(6)  Les  Rédacteurs  de  la  Gazette  de  santé , Lui.lier  Winslow, 
L c. 

(;)  Dict.  des  Sciences  médicales , ubi  supra. 

(8)  Chisholm,  /.  c. 

(9)  Idem  , ibidem. 

Vil.  2.3 
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li  nous  suffira  donc  de  dire  ici  , en  quelques  mots  , 
qu’on  a recommandé  contre  la  fièvre  tierce  le  maceratum 
acéteux  des  coquilles  de  moules  pulvérisées  (1)5  que 
leur  poudre  calcinée  a été  , dans  la  meme  intention  , 
conseillée  à la  dose  d’un  demi-gros  dans  de  l’eau  de 
chardon -bénit  ou  dans  du  vin  , au  début  de  l’accès  ; 
quelle  a été  préconisée  comme  diaphonique  , diuré- 
tique , antidiarrhéique,  etc.  (2). 

Nous  ne  saurions  terminer  l’histoire  de  la  Moule , 
sans  rappeler  que  dans  la  Méditerranée  , sur  les  côtes 
d’Afrique,  on  trouve  communément  un  coquillage  de 
ce  genre  , vulgairement  nommé  Moule  cV  sllger,  et  dont 
le  test  est  panaché  de  jaune  et  de  vert.  Ce  mollusque, 
fort  bon  à manger,  et  que  Linnæus  a désigné  sous  Fap- 
pellation  de  Mytilus  a fer,  fut  apporté  , dans  le  courant 
du  dernier  siècle  , à Marseille  par  un  vaisseau  qui  avait 
séjourné  à Alger  et  à la  quille  duquel  il  s’était  attaché. 
On  en  sema  un  certain  nombre  d’individus  qui  multi- 
plièrent assez  promptement , et  qui  formèrent  un  banc 
qui  fut  soigné  et  exploité  pendant  quelques  années  , mais 
qn’im  marchand  d’objets  d’histoire-naturelle  acheta  et 
détruisit  entièrement  après  avoir  enrichi  de  ses  dépouilles 
tous  les  cabinets  de  l’Europe.  Espérons  que  ce  que  le 
hasard  a fait  une  fois , sera  tenté  de  nouveau  avec  quel- 
que succès  par  quelque  amateur  jaloux  d’augmenter  la 
masse  de  nos  richesses  gastronomiques  et  que  la  guerre, 
si  justement  déclarée  aux  Barharesques , ne  s'étendra  pas 
jusqu’à  refuser  l’entrée  de  notre  territoire  à des  êtres 
qui  promettraient  d’y  devenir  utiles. 


(ï)  Arnault  de  Nobleville  et  Saeerne  , /.  c.,  tome  t , p.  i35<, 
(2)  / idem  , ibidem  , u b i supra.\ 
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ARTICLE  CCXXXII. 


Du  Mouton  et  de  la  Brebis , et  de  leurs  Variétés 
( Ovis  Ammon  et  O vis  musimon  ). 


Grec Otç , HÎH,  npoSaro v (i) , pour  la  femelle  : K ,oioç9 

Ktuoc,  pour  le  mâle;  Kp'toç  r opiac  (2),  pour 
l’individu  châtré. 

Latin Ovis , A ries , Ver  v ex. 

Italien Pecora,  Montone,  Ariete,y  Montone  castrato. 

Espagnol...  . Ovejci{  1),  Carnero , Caméra  castrado . 
Anglais Sheep,  Ewe,  Ramp , Million , Ranimer. 


Allemand.  . . Schaaff \ TVider,  Hammel. 

Ovis  Ammon . O.  cornibus  arcuatis , serni- 
circularibus , sublus  planius cutis , palea- 
ribus  Iaxis  , pilosis.  Livnæus,  Sysl.  N al,, 
ed.  Gmel.  , gen.  3i  , sp.  2.  — Erxlebfn  , 
Syst.  Regn.  animal . , gen.  27,  sp.  2. 


1 out , à la  surface  de  la  terre , porte  aujourd’hui  l’em- 
preinte du  génie  et  de  l’industrie  de  l’homme,  et  ce  prc- 


(1)  La  différence  de  ces  noms  grecs  , fondée  sur  les  sexes  des  espèces 
de  quadrupèdes  dont  il  s’agit  ici , est  bien  prouvée  par  ce  passage  d’une 
des  lettres  de  l’historien  Théophy lacté  : O retint  p^oç  rw  7rço Coilàv,  à 

9sti/jua.<rloç  [aqi  Kçioç  a^roXœXê. 

(2)  Voyez  un  passage  de  la  Comédie  du  Cyclope  d’Antiphane  où 
cette  expression  se  trouve  , et  qui  nous  a été  conservé  par  Athénée  dans 
le  9e  livie  de  ses  Deipnosophistes. 

(3)  Le  mot  ouaille , que  nous  employons  encore  au  figuré  tous  les 
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mier  vassal  du  Créateur  semble  avoir  à sa  disposition 
quelques-uns  des  rayons  de  la  lumière  à 1 aide  de  laquelle 
la  Puissance  divine  fait  éclater  toute  sa  magnificence  : 
ministre  et  interprète  des  volontés  du  Ciel , il  perfec- 
tionne et  ennoblit  les  êtres  que  celui-ci  a,  avec  lui,  jetés 
à la  surface  de  notre  humble  planete  : si , d une  paît, 
il  arrache  le  chardon  , maîtrise  la  ronce,  élague  l’épine 
et  cultive  le  blé  , multiplie  la  rose,  propage  la  vigne  r 
de  l’autre  il  s’associe  le  chien  , dompte  le  cheval  , sub- 
jugue le  taureau  et  force  les  races  sauvages  des  argalis 
de  Sibérie  et  des  mouflons  de  Sardaigne  à se  réunir 
sur  ses  pâturages  en  troupeaux  soumis  qui  les  fertilisent 
et  v répandent  l’abondance  , a le  vêtir  de  lents  dé- 
pouillés , à le  nourrir  de  leur  chair , à augmenter  la 
masse  des  ressources  de  son  luxe  et  des  moyens  de  satis- 
faire ses  moindres  besoins  \ il  transporte  , il  multiplie  , 
il  propage  à l’infini  ces  animaux  utiles,  oiigine  pic- 
mière  de  la  fortune  de  nos  peres  (i),  cacliee  sous  1 ingé- 
nieuse fiction  de  la  toison  d or  du  bélier  de  Phryxus  j et 
telle  est  l’influence  de  ses  soins  que  souvent  on  a peine 
à reconnaître  dans  ces  sujets  de  sa  domination  les  traits 
qui  les  caractérisaient  au  sortir  des  mains  de  la  Nature. 

Qui  pourrait  ne  pas  être  frappé  de  cette  grande 


jours  est  aussi  manifestement  dérivé  du  latin  ovis  que  1 espagnol  oveja 
lui-même. 


Les  mots  pecunia  et  peculiuTn  des  Latins  semblent  manifestement 
dériver  de  pccus.  Les  troupeaux  faisaient  en  effet  toute  la  richesse  des 
Patriarches,  et,  comme  le  dit  Yarron  ( De  lie  rustica  , lib.  ii  , c.  2), 
on  désignait  autrefois  les  gens  opulens  et  on  les  distinguait  les  uns  des 
autres  parles  épithètes  de  7roÂt/a.fvsc,  vroKvp.yiKoi , vro^uÇouTcu,  c est-a-dire 
riches  en  agneaux , riches  en  brebis , riches  en  bœufs.  Plus  d’une  fois  les 
Livres  saints  et  les  poèmes  d’Homère  les  présentent , et  Hérodote  a ap- 
pelé les  Arméniens  7roXe?rpcCÙTOi,  ce  qui  revient  au  ir oxvpnxo;  d’Homère. 


( 357  ) 

idée  , eu  se  rappelant  que  ces  moutons  nombreux  à îa 
toison  touffue,  à la  queue  longue  et  volumineuse,  qui  pais- 
sent tranquillement  l’herbe  de  nos  prairies  sous  la  garde 
d’un  chien  fidèle  *,  qui  sont  si  timides  et  en  meme  temps 
si  familiers  , si  stupides  , si  abâtardis;  qui  réclament  la 
protection  du  berger  et  sentent  la  nécessité  de  scs  soins  ; 
qui  règlent  leurs  mouvemens  sur  les  siens;  qui  sont  sou- 
mis à d’innombrables  variétés  de  proportions  dans  les 
membres  et  la  queue , de  conformation  , de  couleur  , de 
taille;  descendent  de  ces  mouflons  et  de  ces  argalis , vifs, 
agiles,  capricieux,  vagabonds  , grands  , forts  et  robustes, 
actifs  et  vigilans,  indépendaus  et  intraitables  , à l’oeil 
hardi  , au  corps  couvert  de  poils  et  non  de  laine  , à la 
queue  constamment  courte,  infléchie  ou  pendante  ; qui 
ne  présentent  que  de  fort  légères  différences  indivi- 
duelles ; qui  vivent  en  familles  peu  nombreuses  sur  les 
sommités  des  montagnes  de  la  Corse  , de  la  Sardaigne; 
qui  franchissent , en  sautant  comme  les  chèvres,  les 
précipices  de  la  chaîne  de  l’Atlas  , qui  escaladent  les  ro- 
chers des  Alpes  delà  Sibérie  et  du  Kamtschatba  ; qui 
fuient  notre  espèce  et  méprisent,  sa  protection  dont  le 


but  est  trop  souvent  d’immoler  des  êtres  innocens  aux 
besoins  de  l’égoïsme  le  plus  dur  ? 

Le  fait  est  pourtant  tellement  démontré  , qu  il  paraît 
aujourd’hui  impossible  de  ne  pas  esquisser  le  portrait  de 
ces  races  sauvages  quand  on  a à tracer  le  tableau  des  mou- 


tons rangés  sous  nos  lois.  Les  uns  et  les  autres,  au  sur- 
plus , se  confondent  aux  yeux  du  zoologiste  par  leurs 
principaux  caractères  , fort  bien  exposés  dans  les  savans 
écrits  de  Buisson,  de  Biiffon  , de  Lmnæus  , d’Erxleben, 
de  Pal  las,  de  Boddaërt , de  MM.  Cuvier  et  Geoffroy 
Saint-Hilaire,  etc.,  et  qui  n appartiennent  pas  seule 
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ment  aux  individus  mâles  en  élat  de  domesticité  et  aux- 
quels on  a fait  subir  l’opération  de  la  castration;  les 
seuls  auxquels  aussi,  dans  le  langage  vulgaire,  on  ait 
conservé  le  nom  très-restreint,  par  conséquent , de  mou- 
ton , les  mots  bélier  , brebis  et  agneau  , désignant  d’une 
manière  spéciale  le  mâle  entier  , la  femelle  , et  le  jeune 
individu  des  deux  sexes  (i). 

Ainsi  , tous  les  Moutons  , tant  sauvages  que  domesti- 
ques, en  prenant,  comme  celui  de  bœuf,  ce  nom  pour 
celui  de  l’espèce  en  général , se  reconnaîtront  à l’armure 
de  leur  tète  qui  consiste  en  cornes  creuses  , à cheville  os- 
seuse et  celluleuse,  persistantes,  anguleuses,  comprimées 
à leur  base , non  ramifiées,  ridées  en  travers  , dirigées  en 
arrière,  pour  revenir  en  spirale  plus  ou  moins  en  avant  ; à 
leur  chanfrein  généralement  arqué  et  convexe;  au  grand 
écartement  de  leurs  oreilles;  à leur  menton  imberbe;  â leur 
cou  dépourvu  de  fanon  ; â leur  mâchoire  supérieure  pri- 
vée de  dents  incisives,  tandis  que  l’inférieure  en  possède 
huit  qui , en  se  touchant  régulièrement  par  leurs  bords  , 
forment  un  arc  entier  ; à l’absence  complète  de;  dents 
canines;  à leur  museau  non  terminé  par  un  mufle  ou 
partie  nue  et  muqueuse  comme  celui  des  bœufs  ; à leurs 
jambes  grêles  et  sans  brosses  aux  genoux  ; â leurs  pieds 
composés  de  deux  doigts  enveloppés  chacun  dans  un 
sabot  corné  ; à leurs  mamelles  inguinales  et  au  nombre 
de  deux;  à leurs  yeux  non  accompagnés  de  ces  larmiers 
qui  caractérisent  ceux  des  cerfs  et  des  antilopes. 

Tous  ont  quatre  estomacs  et  appartiennent  à la  classe 
des  ruininans , où  les  naturalistes  les  ont  rangés  à côté 
des  chèvres,  des  bœufs,  des  cerfs  , des  antilopes , etc. 


(i)  Voyez  ce  que  nous  disons  de  I’Agneau,  tome  x , p.  3^2  et  suit. 
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Mais parmi  les  Moutons  , on  distinguera  X Art* ali  des 
Mongols  de  Sibérie  , ou  1 1 2 Ovis  amrnon  de  Linnæus  , le 
stepnie  baranni  de  G.  S.  Gmeliii  (i),  dont  la  figure  a 
été  publiée  plusieurs  fois  (2),  à l’espace  jaunâtre  qui, 
comme  chez  le  cerf,  règne  autour  de  sa  queue  5 aux  poils 
courts  qui  couvrent  tout  son  corps;  à son  pelage  d’hiver 
d’un  gris  fauve,  avec  une  raie  jaunâtre  ou  roussàtre  le 
long  du  dos  , une  large  tache  de  la  même  couleur  sur  les 
fesses,  le  chanfrein,  le  museau  et  la  gorge  blancs  ou 
blanchâtres;  à sa  teinte  d’un  roux  plus  prononcé  pen- 
dant l’été;  au  volume  de  ses  cornes  qui,  dans  les  indi- 
vidus mâles,  pèsent  jusqu  a trente  et  quarante  livres  et 
ont  jusqu’à  deux  aunes  de  Russie  de  longueur,  lorsque 
l’animal  lui-même  n’a  , de  hauteur  , qu’une  aune  et 
demie  depuis  le  sommet  de  la  tête  jusqu  au  sol» 

Ces  cornes  sont  d’ailleurs  , encore  dans  les  mâles  , 
triangulaires  et  ridées  à la  base  , presque  lisses  vers  l’ex- 
trémité (3).  Celles  des  femelles  sont  minces,  à peu 
près  droites  ? presque  sans  rides  et  faleiformes  dans  le 
genre  des  cornes  de  nos  chèvres. 

Dans  les  deux  sexes,  en  outre,  les  oreilles  sont  larges, 
pointues  et  très-droites. 

Les  argalis  habitent  toutes  les  chaînes  de  montagnes 


(1)  Voyage  en  Sibérie,  tome  1 , p.  36b. 

(2)  Pallas , Spicil.  zoolog .,  fasc.  xi , tab.  1.  Shaw,  Gen.  Zool 
tome  11  , 2e  partie  , tab.  201 . — Hist . generale  des  Voyages  , t.  xvm  , 
in-4°,  p*  387,  n°  22. 

(3j  Ou  peut  juger  de  beuorme  grandeur  de  ces  coi  nés  , puisque  , 
d’après  les  Voyageurs  Gmclin,  Muller  et  de  la  Croisière,  les  petits 
renards  des  steppes  se  niellent  dans  leur  cavité,  lorsqu  a la  suite  d un 
combat  , elles  sont  délaissées  à la  surface  du  sol  par  le  propriétaire 


vaincu. 
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et  mie  partie  des  steppes  de  la  Sibérie  méridionale , de- 
puis le  fleuve  ïrtisch  jusqu’au  Kamtschatka,  vers  la 
Calmouquie  et  le  long  de  la  rivière  de  Buchturma  , sur 
les  hauteurs  voisines  de  l’Obi  et  sur  les  bords  du  lac 
Baïkal.  Ils  recherchent  de  préférence  les  lieux  déserts, 
arides  et  dépourvus  de  bois.  D’une  vivacité  égale  à celle 
du  cerf  et  encore  plus  sauvages  que  ce  mammifère  , ils 
se  battent  souvent  entre  eux  à outrance , pour  la 
possession  des  femelles  , et  atteignent  à la  taille  du  daim, 
qu’ils  dépassent  même  quelquefois. 

Ils  ne  vivent  que  d’herbes  , selon  Pallas  (i). 

Leur  accouplement  a lieu  en  automne  , et  le  part,  qui 
consiste  en  un  ou  deux  petits,  se  fait  au  printemps. 

Quant  au  mouflon  proprement  dit , lequel  paraît  être 
le  Musmon  de  Pline  (2),  le  Moucm^v  de  Strabon  (3),  le  Mu- 
simon  de  Gesner  (4),  le  Tragelaphus  de  Belon  (5)  , et 
a été  appelé  Ovis  musimon  par  Pallas  (6),  il  se  dis- 
tingue, au  premier  coup-d’œil,  par  sa  taille  plus  petite  , 
puisqu’il  n’a  guère  que  trois  pieds  quatre  pouces  de  lon- 
gueur depuis  le  bout  du  museau  jusqu’à  l’origine  de  la 
queue,  et  deux  pieds  trois  pouces  de  hauteur  , du  garrot 
au  sol  5 parles  dimensions  beaucoup  moins  étendues  de 
ses  cornes  chez  le  male  , et  par  leur  absence  habituelle 
chez  la  femelle  ; par  son  pelage  composé  de  deux  sortes 
de  poils,  l’un  gris,  fin,  épais  , laineux,  ayant  ses  fila- 


(1)  V'oyages  cités , tenue  iv,  p.  3a5.  — Cet  auteur  dit  qu’au  argali 
pèse  environ  20  pouds  ou  600  livres. 

(2)  Lib.  vin  , c. 

(3)  Bi£a. 

(4)  ^ e Quadrupedibus  viviparis  , lib  1,  p.  <)34* 

(5)  Observât.,  lib.  1,  c.  54. 

(6)  L.  c. 


mens  contournés  en  tire-bouchons,  l’autre  soyeux,  court 
et  roide  , et  existant  seul  sur  la  tète. 

Ce  ruminant  a , d’ailleurs  , les  cornes  ridées  et  d’un 
gris  jaunâtre  , comme  les  sabots  -,  le  corps  épais  , muscu- 
leux, à formes  arrondies  , d’un  fauve  terne  , avec  quel- 
ques traces  de  noir  sur  la  tête  , le  cou  , les  épaules , le 
dos  , les  flancs  , la  face  extérieure  des  cuisses  et  la  queue, 
dont  les  bords  sont  blancs  , de  même  que  le  ventre  , les 
fesses,  les  canons  des  jambes  et  le  dedans  des  oreilles; 
l’intérieur  de  la  bouche  , la  langue  et  les  narines 


noirs. 

On  le  rencontre  surtout  en  Sardaigne,  où  on  le  nomme 
mufione,  et  en  Corse  où  il  est  appelé  muffoli  : il  se  tient 
habituellement  dans  les  parties  les  plus  élevées  de  ces 


deux  îles,  où  il  se  rassemble  en  troupes  qui  se  compo- 
sent au  plus  d’une  centaine  d’individus  et  à la  tête  des- 
quelles se  place  toujours  un  mâle  vieux  et  robuste.  On 
dit  qu’il  se  trouve  aussi  Vlans  l’île  de  Chypre  et  sur  les 
montagnes  occidentales  de  la  I urquie  européenne. 

Non  moins  agiles  , non  moins  vigoureux,  non  moins 
courageux  que  les  argalis  , les  mouflons  fuient  1 homme 
dans  l’état  sauvage,  et  l’attaquent  avec  fureur  comme  un 
ennemi  dangereux  lorsqu’ils  sont  retenus  en  captivité  (i). 
Dans  les  mois  de  décembre  et  de  janvier  , époque  du  rut, 


deux  de  leurs  troupes  se  rencontrent,  elles  se  battent 
outrance.  Et  cependant,  une  longue  habitude  de  la 
unesticité  et  îa  perte  d’une  partie  de  leur  organisation 
iturelle  , ont  fait  de  ces  animaux  des  moutons  > c est- 
re,  ont  tari  les  sources  de  leurs  mouvemens  impétueux, 
tincu  leur  ardeur  pour  1 indépendance , surmonté  leui 


(1)  FnÉn.  C u vie k , lUatum.,  n°  1 • 
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iî ère  indocilité  , et  les  ont  soumis  en  esclaves  à nos  vo- 
lontés. 

Les  femelles  portent  cinq  mois  et  mettent  bas,  en 
avril  ou  en  mai,  deux  petits , qui  naissent  les  yeux  ou- 
verts et  capables  de  marcher. 

L’Afrique  et  l’Amérique  ont  aussi  leurs  Mouflons  ou 
Moutons  sauvages. 

Celui  du  premier  de  ces  conlinens  est  Y (Jvis  tragela- 
phus  de  Cuvier  , lequel  a été  figuré  par  M.  Geoffroy 
Saint- Hilaire  , dans  le  grand  Ouvrage  sur  l’Egypte  (i). 
Il  a le  poil  roussâtre  et  doux  , une  longue  crinière  pen- 
dant e sous  le  cou  et  une  autre  à chaque  poignet , et  les 
cornes  de  médiocre  dimension. 

ïl  habite  les  contrées  rocailleuses  de  toute  la  Barbarie 
et  de  l’Égypte  (2).  Le  docteur  John  de  Kaye  (3)  qui  avait 
eu  occasion  de  l’observer  en  Angleterre  dès  1 56 1 , l’avait 
considéré  déjà  comme  le  tragelaphus  de  Pline  (4). 

Il  est  de  la  taille  du  mouton  ordinaire. 

Le  Mouflon  de  l’Amérique  du  Nord  , qu’on  appelle 
aussi  bélier  de  montagne , et  qui  est  Y Ovis  montana  de 
de  AL  Geoffroy  Saint-Hilaire  (5)  , paraît  n’être  que  î’ar- 
gali  de  Sibérie,,  qui  a pu  passer  la  mer  sur  la  glace.  Il  a 


(1)  Thomas  Pennant  (History  of  quadrupecls , no  xii)  et  Georges 
Shaw  ( Gener.  Zoo/.,  tom.  n , 2 e part.,  pl.  202  ) ont  aussi  donné  des 
ligures  de  ce  ruminant  ; mais  elles  sont  peu  d’accord  avec  les  descriptions 
publiées  par  les  Voyageurs  et  les  Naturalistes. 

(2)  Geoffroy,  mémoires  de  l'Institut  d’E&çypte. 

(3)  De  rariorurn  A nimalium  et  Stirpium  Historid  liber  1 , Loudini , 
1^70,  in-8°,  imprimé  avec  le  Livre  De  Canibus  britannicis. 

(4)  Lib.  vin  , c.  33. 

(5)  Annales  du  Muséum  , tome  H , pi.  bn. 


( 363  ) 

la  taille  , le  corps  élevé  , les  jambes  minces  et  nerveuses  , 
les  fo  nues  générales  et  le  pelage  du  cerf  • les  cornes  très- 
larges,  très-longues,  comprimées,  striées  en  travers  et 
contournées  en  spirale  ; il  manque  de  barbe  et  de  brosses 
aux  poignets. 

Cet  argali  américain  a été  découvert  en  l’an  1800, 
par  M.  Gellavray  , au  voisinage  de  la  rivière  de  l’Elk, 
à peu  près  par  le  5oe  degré  de  latitude  nord  , et  le  1 i 5e 
de  longitude  ouest.  Il  voyage  par  troupes  de  vingt  à 
trente  individus,  ayant  un  vieux  male  en  tète  , parcou- 
rant les  pentes  arides  et  les  sommets  les  moins  acces- 
sibles des  plus  liantes  montagnes,  et  sautant  de  rochers 
en  rochers,  comme  les  chamois  et  les  bouquetins  de  nos 
Alpes  d’Europe. 

Tous  les  moutons  domestiques  paraissent  dériver  ou 
du  mouflon  ou  de  F argali  ; ils  en  représentent  les  prin- 
cipaux traits  , mais  ils  sont  dégénérés  par  suite  de  leur 
soumission  à l’empire  de  l'homme  , de  leur  habitude  de 
l’esclavage.  Nous  l’avons  donné  à entendre  déjà. 

> Leurs  races,  du  reste,  son  t innombrables  5 chaque  pays, 
chaque  province  à peu  près  , possèdent  la  leur  -,  quelques- 
unes  intéressent  le  médecin  hygiéniste  et  trophologiste  , 
sous  le  rapport  des  qualités  de  leur  chair  ou  de  leur  lait  : 
nous  allons  les  indiquer  successivement  et  en  peu  de 

t 

mots  , en  faisant  toutefois  abstraction  des  différences 
qui  ne  portent  que  sur  la  taille  petite  ou  grande,  sur  la 
nature  de  la  laine  commune  ou  fine  , sur  les  dimensions, 
l'absence  ou  la  présence  des  cornes,  etc. 

i°.  Le  Mouton  commun,  de  taille  médiocre,  haut  de 
vingt-huit  à trente  pouces  mesuré  au  garrot,  est  souvent 
privé  de  cornes  , ou  les  a d’une  taille  moyenne  et  recour- 
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bées  en  spirale  lorsqu’elles  existent  (i);  son  museau  est 
effilé  ; son  chanfrein  , fort  convexe  ; la  laine  , qui  couvre 
son  corps  est  grosse,  abondante,  divisée  par  longues 
mèches  tombantes  5 sa  queue  est  longue  et  grêle  ; sa 
couleur,  la  plus  ordinaire,  est  le  blanc  sale  ou  le  jaune 
pâle,  quoique,  dans  nos  provinces  méridionales,  on  voie 
presque  autant  de  moutons  noirs  ou  d’un  brun  foncé  que 
de  moutons  blancs. 

On  l’élève  par  toute  la  France , où  ses  sous-variétés 
les  plus  estimées  sont  les  races  flandrine  , solognote , 
bèrichonne , normande , roussillonnoise  des  agronomes  , 
des  économistes  et  des  bouchers. 

Dans  cette  race,  la  brebis  peut  produire  à un  an  et 
le  bélier  à deux. 

Les  moutons  communs  ne  conservent  leurs  caractères 


qu’en  Europe  et  dans  certaines  contrées  tempérées  de 
l’Asie.  Transportés  sous  la  Zone  torride  , iis  perdent 
leur  laine  et  se  couvrent  de  poils  analogues  à ceux  du 
chien. 

20.  Le  Mouton  d’Espagne  ou  Mérinos,  Oois  ïiispa- 
nica , Linnæus  , un  peu  plus  petit  que  le  précédent,  à 
formes  arrondies  , à tête  large  , à chanfrein  peu  bombé  , 
à cornes  très-grosses  et  contournées  en  spirale  régulière 
sur  les  côtés  , a tout  le  corps  couvert  d’une  laine 
épaisse,  très  - fine  , abondante,  grasse,  crépue,  pelo- 
tonnée en  masses  serrées. 

Cette  race,  originaire  d’Espagne,  ou  peut-être  de 
Barbarie,  et  qui  commence  à se  répandre  par  toute 
l’Europe  , a déjà  produit  chez  nous  y ne  multitude  de 


(U)  Duxque  g regis  cornu  per  temporel  dura  recuivo. 

Ovid.j  Atuor.,  ni , i3. 
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sous-variétés  , par  suite  Je  son  croisement  avec  des 
races  moins  précieuses  aux  yeux  des  industriels. 

3°.  Iæ  Mouton  anglais,  Ovis  anglicana,  Linnæus, 
est  sans  cornes  -,  sa  laine  est  fine  et  très-longue-,  sa  queue 
pendante  et  longue  aussi. 

Dès  les  temps  d’Henri  VIH  et  d’Elisabeth,  il  était 
compté  au  nombre  des  richesses  de  la  Grande-Bretagne. 
On  l’élève  surtout  dans  les  comtés  de  Sussex  , de  Lin- 
colnshire , de  Kent,  et  aux  environs  de  Cantorhéry. 

4°.  Le  Mouton  valachien  , Guis  sti epsiceros  (î) , est 
de  la  taille  de  notre  mouton  ordinaire;  sa  laine,  très- 
abondante  , ondulée,  grossière  , est  peu  estimée  ; la  fe- 
melle a des  cornes  fort  longues,  divergentes,  presque 
droites  et  comme  tordues  sur  leur  axe;  le  mâle  les  a 
encore  plus  longues,  et,  chez  lui , elles  s’élèvent  presque 
perpendiculairement  en  spirale  , sont  à peu  près  paral- 
lèles entre  elles  , et  présentent  une  arête  saillante  lon- 
gitudinale. 

Cette  race  est  très-commune  en  Hongrie  et  en  Au- 
triche , où  on  la  nomme  zackl.  Belon  (2)  assure  qu  elle 
vit  aussi  dans  Bile  de  Crête  , et  quelle  compose  de  fort 
grands  troupeaux  sur  le  mont  Ida  en  particulier.  Les 
bouchers  de  Vienne,  en  Autriche,  en  font  du  cas  et  en 
approvisionnent  la  ville. 

5°.  Le  Mouton  a longue  queue  ouTscherkessika(3), 
Ovis  dolicliura  , se  distingue  par  sa  queue  très-longue, 


(1)  Pline,  lib.  xi , c.  37,  paraît  avoir  eu  déjà  connaissance  de  cet 
animal. 

(2)  Observ.  cit.,  p.  20,  n°.  21. 

(3)  Pallas,  S pic.  zool.  11  , p.  60. 
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traînant  à terre,  par  sa  laine  grossière,  par  la  courbure 
spirale  et  régulière  de  ses  cornes. 

Quoique  très-répandu  dans  la  Russie  méridionale  , 
notamment  dans  la  Bucharie  et  aux  environs  d’Àstra- 
kan,  il  n’est  encore  que  peu  connu. 

6°.  Le  Morvan  ou  Mouton  a longues  jambes,  Ovis 
guineensis  , Linnæus , est  remarquable  par  sa  grande 
taille  , sa  forme  efflanquée,  la  hauteur  de  ses  jambes,  la 
roideur  de  son  poil  court , qui  n’a  rien  de  laineux  ; la 
crinière  qui  garnit  sen  cou  et  s’étale  sur  ses  épaules;  la 
Jongueur  de  sa  queue  qui,  de  même  que  les  oreilles, 
toujours  pendante  , tombe  au-dessous  des  talons  ; ses 
cornes  qui  manquent  souvent  et  décrivent  moins  d’un 
tour  entier  de  spirale  de  chaque  côté  de  la  tête  ; les  pen- 
deloques adénoïdes  qui  descendent  des  côtés  de  son 
cou. 

Originaire  de  la  côte  de  Guinée  , on  l’élève  surtout 
au  Congo,  à Loango  et  à Cabinde  (i)  , aux  Indes,  en 
Barbarie , en  Éthiopie  (2)  , et  au  Cap  de  Bonne-Espé- 
rance. Il  a été  introduit  et  naturalisé  en  Europe  par  les 
soins  des  Holland  a is  qui , en  en  croisant  la  race  avec 
celle  des  moutons  du  Texel,  ont  obtenu  la  race  des 
moutons  fl cindrins , très -répandus  dans  3a  Frise  orien- 
tale et  dont  les  brebis  donnent  constamment  chaque 
année  plusieurs  agneaux. 

Par  une  singularité  assez  notable,  à bile  de  Mon- 
bassa  , non  loin  de  Mozambique,  les  équipages  de 


'O  J-  Ovîngton  > Voyage,  tome  1,  p.  60. 
; 2)  Voyage  de  Drach,  p.  85. 


/ 
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Vasco  de  Gaina  trouvèrent  des  moutons  lout-à-fait  pri- 
vés de  queue  ( i ). 

-ÿ°.  Le  Mouton  de  Barbarie  (2),  O vis  laticaudatci , 
Linnæus,  est  de  la  taille  de  nos  races  communes  et  a les 
oreilles  pendantes,  mais  assez  mobiles.  Son  chanfrein 
est  très-arqué  -,  sa  laine,  plus  ou  moins  grosse  et  longue  , 
est  mêlée  de  poils  et  tombe  en  mèches  épaisses-,  ses 
cornes,  qui  manquent  quelquefois,  sont  quelquefois 
aussi  quadruples  5 elles  font  la  volute;  sa  queue  descend 
an  moins  jusqu’aux  jarrets  , est  très-renflée  , sur  les  côtés, 
par  suite  d’une  accumulation  , d’une  sorte  d’épanche- 
ment d’une  graisse  peu  consistante  dans  le  tissu  cellu- 
laire , et  représente  une  loupe  stéatomateuse , arrondie, 
terminée  en  pointe  , recouverte  en  dessous  d’une  peau 
nue  , de  couleur  de  chair  , souvent  du  poids  de  trente  (3) 
ou  quarante  livres  , même  de  quatre-vingts  quelque- 
fois (4)  , et,  disent  les  voyageurs  (5),  large  d’un  pied, 
longue  de  quinze  à seize  pouces,  et  épaisse  de  cinq  pouces. 

Ce  mouton  est  particulier  à la  Barbarie  et  au  Cap  de 


( i)  Hist.  générale  des  Voyages , in~40,  tome  i,  p.  29. 

(2)  On  le  nomme  aussi  Bélier  de  Tunis , d Arabie , du  Cap  de 
Bonne-Espérance  , du  Mogol  'a  grosse  queue. 

(3)  Kolbe  , Description  du  Cap  de  Bonne-Espérance , tome  11 , 
p.  97  — Voyage  de  Pirard , tome  I,  p.  87. 

(4)  Léon  l’Africain  assure  que,  si  les  moutons  dont  il  s’agit  sont  en- 
graissés avec  du  son  et  de  l’orge  , leur  queue  acquiert  un  tei  volume 
qu’ils  ne  peuvent  plus  se  remuer  et  qu’on  est  obligé  de  la  leur  faire 
traîner,  après  eux,  à l’aide  d’une  petite  brouette,  fixée  à leur  train  de 
derrière.  ( Descript.  Africæ , vol.  2 , p.  253).  Voyez  aussi  les  Voyages 
de  Chardin , tome  11,  p.  28  ; le  même  fait  y est  consigné,  et  ceux  de 
de  Vdlamont , imprimés  à Paris,  en  ^98,  in-8°  (p.  629.) 

(5)  Voyez  entre  autres  les  Voyages  aux  Indes  de  John  Muyghen  van 

Linschoten. 
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Bonne-Espérance.  Il  existe  aussi  en  Éthiopie  , à Mozam- 
bique , à Madagascar,  où  il  a été  vu  par  le  voyageur 
Pyrard  , en  Perse,  etc. 

On  en  trouve  , dans  la  Haute-Égypte,  une  variété  qu  i 
a le  chanfrein  presque  droit  , la  queue  très-longue  , et 
plus  large  que  le  corps  dans  l’étendue  des  deux  pre- 
miers tiers  de  la  loupe  graisseuse.  M.  Frédéric  Cuvier 
en  a donné  la  ligure  dans  les  Lithographies  qu  il  public, 
des  mammifères  de  la  Menagerie  de  Paris. 

8°.  Le  Mouton  stéàtopyge,  Ovis  steatopygci  de  Pal- 
las  (i),  n’a  que  fort  peu  de  vertèbres  caudales;  mais  sa 
queue  est  entièrement  transformée  en  une  loupe  giais- 
seuse  , composée  de  deux  masses  arrondies , réunies  su- 
périeurement, et  écartées  par  un  sillon  inférieurement; 
ses  oreilles  sont  pendantes. 

On  le  trouve  dans  les  steppes  du  midi  de  la  Russie  (V), 
ainsi  que  dans  la  Perse  et  la  Chine  (3). 

9°.  Le  Mouton  d’ Astrakan  , de  taille  moyenne  , et 
non  constamment  armé  de  cornes  , est  couvert  d’une 
laine  longue  et  des  plus  grossières  (4)  ; sa  queue  ollre  a 
la  base  un  renflement  du  volume  du  poing  seulement. 

Son  nom  spécifique  indique  suffisamment  sa  patiie. 

io°.  Le  Mouton  o’Islande,  Ovis  poly cerata,  Lino., 


(i)  Ubi  supra  , p.  63,  tab.  4* 

(‘Jt)  Pallas  , ibidem. 

Fréd.  Cuvier,  l.  c.  — — Ambassade  des  Hollandais  ci  Ici  (J bine , 
part.,  p-  92. 

(4)  Les  agneaux  de  cette  race  ont , en  naissant , le  corps  couvei  t de 
poils  blancs  et  noirs,  réunis  en  petites  mèches  très-frisees  et  tres-serrees 
les  unes  contre  les  autres,  en  sorte  qu’il  en  resuite  cette  fourrure  d un 
gris  agréable  , qui  est  si  vulgairement  connue  sous  le  nom  de  fourrure 
d’ Astrakan. 
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Ovis  gothlandica  , Pallas  (i)  , est  petit  et  a la  queue 
courte  et  basse;  ses  cornes,  assez  grandes  et  irrégu- 
lières , varient  en  nombre  de  deux  à six  , et,  non  arquées 
en  spirale  , ne  présentent  qu’une  simple  courbure  en 
haut,  en  arrière  ou  de  côté.  Tl  est  couvert  de  trois  sortes 
de  poils  , un  jarre  très-long  et  fort  grossier,  seul  appa- 
rent au  dehors  ; une  laine  intermédiaire,  dure,  lisse  et 
commune  ; un  duvet,  très -fin  et  couché  immédiatement 
sur  la  peau.  Ses  oreilles,  horizontales,  ont  la  figure  d’un 
cornet  ; son  corps  est  en  général  d’un  brun  roussâtre,  et 
sa  queue  est  noire. 

On  trouve  des  individus  de  cette  espèce  en  Norwège  , 
ei-t  Gothland,  en  Ecosse,  et  surtout  en  Islande  et  aux 
îles  Féroé  , où  ils  existent  en  partie  à l’état  sauvage.  En 
Ecosse,  on  les  nomme  schtla . Ils  vivent  au  sein  des 
neiges  liyperboréennes  sans  redouter  le  froid. 

L 'Ovis  rustica  de  Linnæus  , et  Y Ovis  brachjura  de 
Pallas,  qui  habitent  le  nord  de  IWsie,  paraissent  se  rap- 
procher beaucoup  du  mouton  d’Islande. 

Toutes  les  races  de  moutons  vivent  d’herbes  (h)  et 
tombent  dangereusement  malades  par  suite  de  l’influence 
de  l'humidité.  Or,  comme  elles  ne  se  sont  maintenues, 
11e  peuvent  se  maintenir  et  ne  se  maintiendront  que  par 
notre  secours,  par  nos  soins  , il  devient  de  la  plus  haute 


(1)  L.  c.,  tab.  3,  fig.  5,  et  (al).  4>  1 ? c->  2 > 

(2)  Ce  n’est  que  par  une  exception  due  à des  circonstances  de  loca- 
lité, que  certains  moutons  mangent  du  poisson  , comme  nous  l avons 
dit  en  faisant  l’histoire  de  la  morue,  et  comme  Ælien  le  raconte  des 
moutons  de  Lydie;  Arrien , de  certains  troupeaux  du  bord  de  la  moi 
Erythrée;  Philoslrate  , de  quelques  brebis  des  Indes  ; le  voyageur  véni- 
tien Marco  Polo  , de  celles  d’Aden  ; etc. 
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importance  de  donner  une  bonne  direction  à ces  soins , 
quand  on  veut  tirer  tout  le  parti  possible  de  leurs  pro- 
duits, et  surtout,  ce  qui  nous  intéresse  plus  particuliè- 
rement , quand  on  veut  conserver  a leur  chair  toutes 
les  bonnes  qualités  qui  en  font  un  objet  de  commerce 
si  étendu  et  si  productif  dans  l’Europe  entière  et  dans 
la  plus  grande  partie  de  l’Asie  , de  l’Afrique  et  de  1 A- 
mérique. 

Ces  qualités  , en  effet,  varient  progressivement , sui- 
vant les  variations  d’éducation  et  de  nourriture  qu’amè- 
nent les  coutumes  et  le  climat  des  différens  pays. 

Nous  n’entrerons  point  ici  dans  des  détails  d’économie 
rurale  tout-à-fait  étrangers  au  plan  de  notre  ouvrage , 
mais  nous  dirons  que,  pour  que  la  chair  des  moutons  soit 
telle  que  le  médecin  a droit  de  l’exiger , il  faut  que  les 
animaux  qui  l’ont  fournie  aient  pâturé  sur  la  pente  de 
collines  bien  aérées,  sur  des  montagnes  pelées,  dans  des 
plaines  sablonneuses  , où  croissent  en  abondance  des 
gramens  à tige  sèche,  comme  le  chiendent , le  poa  (i) 
et  la  fétuque  ovine  , des  genêts  , des  bruyères , des 
ajoncs  , des  fougères  , du  serpolet  , de  l’origan  , de  la 
pimprenelîe  , des  carottes,  des  cytises  de  petites  diméri- 
sions, du  thym  (2)  , de  la  mélisse  (3)  , des  potentilles, 


(1)  Cette  plante  est  connue , depuis  si  long-temps,  pour  convenir 
aux  moutons  , qu’Aristote  les  appelle  des  animaux  7rottpa.yct,  dans  le 
chap.  10  de  son  8e  livre. 

(2)  Pline,  (lib.  xxi , c.  10),  a dit  : Thyrnis  quidem  enunc  tiam  lapi~ 

deos  campos  in  provinciâ  Narbonensi  rejertos  scimus  ; hoc  pen  'e  solo 
reditu , è longinquis  regionibus  pccudum  millibus  convenientihus , ut 
thymo  -vescantur.  Hi 

(3)  On  lit  dans  Théocrite  : 
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des  tormentilles,  des  pissenlits,  et  autres  herbes  sèches, 
aromatiques  ou  amères  , comme  la  plupart  des  chico- 
racées , des  corymbifères  et  des  labiées , par  exemple  ; 
qu  ils  n’aient  jamais  séjourné  long-temps  dans  les  ter- 
rains constamment  humides  , ou  qui  ne  se  dessèchent 
que  sous  l’influence  des  chaleurs  de  la  Canicule  ; dans 
les  prairies  fraîches  (i)  et  d’une  riche  végétation  ; dans 
les  prairies  artificielles*,  dans  les  cultures  de  luzerne  ou 
de  trèfle,  dans  les  vallées  grasses  et  fertiles  ; qu’ils  n’aient 
point  été  exposés  à des  pluies  prolongées  5 qu’ils  aient 
passé  les  nuits  froides  et  le  temps  de  la  mauvaise  saison 
dans  de  vastes  bergeries  , où  on  leur  ait  fourni  abon- 
damment du  maïs,  de  l’avoine,  du  son  , des  féverolles  , 
de  l’orge,  des  fourrages  séchés  avec  soin,  des  racines 
de  carottes  , de  navets  , de  panais  , de  betteraves , des 

pommes  de  terre  , et  surtout  de  l’eau  claire,  légère,  le- 

✓ 

nant  en  dissolution  une  petite  quantité  de  sel  commun, 
et  conservée  dans  des  vases  bien  propres  ; qu’ enfin  011 
ne  les  ait  jamais  conduits  paître  avant  la  disparition  de  la 
rosée.  En  exigeant  de  telles  conditions,  on  ne  fait  que 
se  rapprocher  de  la  Nature , puisque  d ans  leur  état  sau- 
vage ou  demi- sauvage , les  moulions,  les  argalis  , les 


T cutri  J'1/ucuç  iitcnri  Tràf&âl »,  piv  d MiX/TSUz. 

4>îf  Carôctt. * 

E<«fyXX»ov  6 . 

(1)  Dans  les  lieux  humides,  les  moutons  sont  presque  toujours  cons- 
tamment atteints  d’une  maladie  souvent  mortelle  et  à laquelle  on  donne 
le  uom  de  pourriture.  Cette  aflèction  paraît  due  au  développement  de 
certains  vers  vésiculeux,  comme  nous  l’avons  dit,  tomeiv,  p.  391.  Elle 
altère  sensiblement  la  saveur  et  les  autres  qualités  de  leur  chair. 
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moutons  du  Cap  do  Bonne-Lsperance  ne  se  nourrissent 
que  de  mousses,  d’herbes  seclies , odorantes,  a saveur 
forte,  de  feuilles  d arbres,  et  fréquentent  les  montagnes 
de  préférence  aux  plaines. 

L’influence  de  l’âge  mérité  aussi  ici  quelque  attention  . 
à deux  et  trois  ans  , les  brebis  ont  déjà  la  chair  secbe  et 
coriace  ; passé  six  ou  sept  ans , celle  des  moutons  est 
dans  le  même  cas . 

L’influence  du  sel  sur  la  santé  et  l’excellence  de  la 
cbair  des  moutons  est  aujourd  bui  aussi  generalement 
reconnue.  Une  seule  preuve  nous  suffira,  c est  la  grande 
réputation  dont  jouissent , auprès  des  gastronomes  , les 
moutons  qui  ont  été  engraissés  sur  les  bords  de  la  mer, 
et  qu’on  connaît  à Paris  sous  le  nom  de  JMoutons  de 
pré  salé.  ïl  est  donc  essentiel  qu  on  ne  1 ait  pas  épargné 
aux  moutons  que  l’on  destine  à la  boucherie. 

L’influence  de  la  castration  opérée  sur  les  jeunes 
mâles  (i)  , et  même  sur  les  brebis , n’est  pas  moins  dé- 
montrée dans  le  même  sens  : par  son  moyen  leur  viande 
devient  beaucoup  plus  tendre  et  plus  délicate  que  ne 
l est  celle  du  bélier,  qu’on  ne  mange  même  pas  habi- 
tuellement ; elle  perd  une  odeur  désagréable  et  propre 
à celui-ci  ^ elle  acquiert  une  aptitude  marquée  à se  charge  r 
d’une  graisse  fine  et  savoureuse. 

Un  animal  ainsi  châtré  , élevé  avec  les  précautions 
indiquée^  et  ayant  atteint  l’âge  de  cinq  à six  ans  , possède 
toutes  les  conditions  requises  , et  fournit  à notre  alimen- 


(i)  Cette  opération  n’a  point  les  mêmes  avantages,  si  l’on  atten  d 

pour  la  pratiquer,  que  les  béliers  aient  déjà  acquis  un  certain  âge  , et  ’ 

surtout,  aient  servi  à la  monte. 


( 373  ) 

tation  la  viande  peut-être  la  plus  universellement  em- 
ployée , la  plus  généralement  goûtée,  après  celle  du 
porc  toutefois. 

Nous  allons  bientôt  traiter,  avec  quelque  détail,  des 
propriétés  qui  distinguent  cette  viande  chez  le  mouton 
proprement  dit  et  adulte  ; ce  que  nous  avons  dit  de 
1’ Agneau  nous  dispense  de  remonter  plus  haut  , et  la 
manière  dont  nous  avons  présenté  l’histoire  du  Î3oeuf 
rendra  notre  tâche  actuelle  moins  difficile  à remplir. 
Mais  nous  devons  toutefois  préliminairement  rappeler, 
dune  manière  générale,  que  le  mouton  ne  mérite  pas 
de  la  reconnaissance  uniquement  sous  le  rapport  du 
motif  qui  nous  le  fait  si  cruellement  immoler  à notre 
faim  ; il  engraisse  la  terre  sur  laquelle  on  le  fait  parquer  ; 
avant  de  contribuer  à le  nourrir  de  sa  chair,  il  enrichit 
son  maître  de  sa  toison  *,  il  F alimente  de  son  lait(i)  *,  les 
diverses  parties  de  son  corps  rendent  à notre  espèce  des 
services  multipliés  dans  l’exercice  des  ditférens  arts 
qu’elle  cultive;  et  selon  l’élégante  expression  de  Pline(2), 
ut  boves  victum  hominum  excolunt , ità  corporum  tu- 
tela  pecori  debetur . 

îl  doit  donc  paraître  tout  naturel  de  voir,  à diffe- 
rentes époques  , et  dans  une  foule  de  pays,  des  hommes 
justes  , des  peuples  sages  , chercher  à améliorer  le  sort 
de  cet  animal,  à faire  aimer,  honorer,  respecter  sa  race, 
comme  lorsque  , dans  les  combats  du  chant , le  vainqueur 


(i)  Pltno  quce  ferlis  in  ubere  nectar. 

Mollia  quce  nobis  veslras  velamina  tanas 

; ' 

Proebctis  , vitâquç  mugis  quant  morte  juualu». 

Ovid.,  Met.  xv. 


(7)  Lit),  vin  , c.  \-j. 
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recevait  pour  prix  un  mouton  : Théocrite  et  Virgile  en 
font  foi. 

L état  de  pasteur  était  loin  d’être  rangé  au  nombre 
des  professions  déshonorantes  chez  les  anciens  Grecs  , 
les  Romains  , les  Siciliens  , les  Égyptiens.  Et  comment 
en  aurait-il  pu  être  autrement?  Des  Rois,  bien  plus,  des 
Dieux  même  n en  avaient-ils  pas  rempli  les  fonctions  ? 
Apollon  et  Mercure  eurent  à garder  des  troupeaux  ; 
Homère  nous  peint  Minerve  apparaissant  à Ulysse  sous 
la  figure  d’un  jeune  berger ; Paris  , juge  de  trois  Déesses, 
veillait  aussi  sur  ses  brebis , quand  il  frappa  les  regards 
de  ces  beautés  immortelles;  Orphée  ne  craignait  point 
d’appeler  bergères  les  Ps'ympbes  des  campagnes  (i)  ; le 
barbare  et  orgueilleux  Polyphénie  gouvernait  lui-meme 
ses  richesses  en  ce  genre  (2) , et  quand  le  pasteur  b aus- 
tu  lus  avait  servi  de  père  aux  fondateurs  de  la  Capitale 
du  monde,  il  eût  été  inconvenant  à un  simple  sénaîeur 
de  dédaigner  les  soins  d’un  troupeau  (3). 

Les  prêtres  deTbèbes  et  de  Memphys  avaient  fait  des 
brebis  et  des  moutons  une  race  d’animaux  sacrés,  comme 
nous  l’apprend  Plutarque  dans  son  livre  d Isis  , et 


(i)  Voyez  le  Poëme  des  Argonautes,  où,  dans  le  4e  chant , ces  divi- 
nités reçoivent  les  épithètes  d’ôtowoxa.»  et 


(2)  iVec  sijvrtè  roges  , possum  tibi  dicere  quœ  sunt  : 

Pauperis  est  mimer  are  pecus. 

OviD. 


U) 


Pasçebatque  suas  ipse  senator  ores. 

Ovm.,  Fast.  1. 
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comme  l'indique  Jurénai  quand,  en  parlant  de  l'Egypte, 
il  dit  : 

Lanatis  animalibus  abstinet  oïruùs 

Mensa  (i) 

Un  décret  des  Athéniens  condamnait  à la  peine  du 
talion  l'homme  qui  se  serait  permis  d’écorcher  un 
bélier  pendant  sa  vie  (2);  et  une  ancienne  loi  de  la  Ré- 
publique défendait  à quiconque  avait  un  troupeau  de 
cent  bêtes  de  livrer  au  boucher  une  brebis  vierge  ou  non 
tondue  (3). 

Personne  n’ignore  à coup  sûr,  le  rôle  important  qu'a 
joué  dans  l’Antiquité  le  bélier  de  Phryxus  , cause  pre- 
mière de  l’Expédition  des  Argonautes  , et  que  Jupiter, 
lui-même,  disent  les  anciens  Mythes  des  Grecs,  trans- 
porta parmi  les  constellations  de  la  voûte  étoilée  , où  il 
brille  encore  aujourd’hui  comme  le  premier  des  douze 
hôtes  du  soleil  , en  tête  du  zodiaque.  Et,  si,  après  tant 
de  citations  profanes,  il  nous  était  permis  de  puiser  des 
preuves  dans  notre  sainte  Religion  , ne  verrions-nous 
pas  l'agneau,  le  mouton,  la  brebis,  recommandés  à 
toute  notre  attention  par  les  symboles  les  plus  respec- 
tables , par  les  emblèmes  les  plus  concluans  , par  les 
paraboles  les  plus  frappantes  de  vérité  ? 


(1)  Il  faut  cependant  excepter  les  habitans  de  Lycopolis,  qui , en  se 
nourrissant  de  moutons  , prétendaient  imiter,  sans  doute,  le  loup,  leui 

patron. 

(u)  Plutarque,  dans  son  Traité , s'd  est  loisible  de  mangei  chair , 
liv.  ix,  c.  5. 

(3)  A0HNATO2  , Atnrvoro? . 
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L’intérêt  de  pareilles  considérations  est  g1  and  ; il  ne 
saurait  être  contesté  ; mais  elles  rentrent  dans  le  domaine 
de  la  morale,  de  l’histoire,  de  la  philosophie  , de  l’his- 
toire naturelle,  de  la  science  des  antiquités,  et  n appar- 
tiennent plus  ni  à l’hygiène,  ni  à la  thérapeutique  , 
objet  spécial  de  nos  travaux  actuels. 

Sans  même  chercher  à fixer  l’époque  à laquelle  011 
trouva  Fart  de  rendre  plus  tendre  la  chair  cie  ces  mam- 
mifères par  la  castration  , époque  au  sujet  cle  laquelle 
les  savans  ne  sont  pas  encore  d’accord  entre  eux , étu- 
dions donc  d’abord  le  mouton  sous  le  point  de  vue  de 
la  trophologie  5 voyons  comment  sa  chair  peut  servir  à 
notre  nutrition;  comment  l’examen  de  celte  chair  peut 
mettre  l’homme  de  Fart  à même  de  la  prescrire  avec 
avantage  , de  la  défendre  judicieusement  dans  telles  ou 
telles  circonstances  pathologiques  données,  et  au  grand 
profit  des  malades  dans  tous  les  cas,  d’ailleurs. 

La  chair  du  mouton,  non  moins  généralement  em- 
ployée que  celle  du  bœuf  sous  le  climat  de  Paris  et 
dans  l’Europe  septentrionale,  est  d’un  usage  beaucoup 
plus  habituel  encore  et  presque  exclusif  même  dans  les 
contrées  méridionales.  Elle  possède,  comme  celle  du 
volumineux  quadrupède  que  nous  venons  de  nommer, 
la  puissance  de  réparer,  de  soutenir,  d’augmenter  notre 
substance  et  les  élémens  de  notre  organisation  ; les  sucs 
éminemment  nutritifs  qui  l’imprègnent  , les  matériaux 
de  chyle  qu’elle  renferme  dans  son  parenchyme,  ne  sont 
ni  moins  abondans,  ni  moins  disposés  à une  prompte  et 
utile  assimilation. 

Nos  lecteurs  n’auront  pas  sans  doute  encore  oublié 
ce  que  nous  avons  dit  naguère  des  propriétés  physiques 
et  chimiques  de  la  viande  du  boeuf.  Celle  du  mouton 
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s’en  rapproche  tellement  sous  ce  double  rapport , que 
nous  ne  ferions  presqu’ici  que  nous  répéter  ; elle  offre 
en  effet  un  tissu  presque  analogue  au  sien , tendre  , 
succulent  , compacte  } elle  contient  aussi  de  la  fibrine  , 
qui  en  fait  la  base  , de  l’albumine,  de  la  gélatine  , de  la 
graisse,  des  sels  , et  enfin  ce  principe  excitant,  tonique 
et  restaurant , propre  aux  animaux  adultes  seulement  , 
non  encore  développé  chez  les  jeunes  individus  , non 
attaquable  par  les  forces  décomposantes  de  la  digestion., 
et  si  connu  aujourd’hui  sous  le  nom  à'osmazome  (i). 
Aussi  appartient  - elle  également  à la  catégorie  des  ali- 
mens  valentissimce  mciteriœ , comme  le  disait  Celse,  et 
s’éloigne-t-elle  beaucoup  de  la  chair  de  l’agneau,  pour 
se  rapprocher  de  celle  du  cerf,  du  chevreuil  , de  la  bé- 
casse , dont  nous  avons  déjà  traité. 

Lors  donc  qu’on  se  nourrit  en  totalité  ou  en  grande 
partie  de  chair  de  mouton,  cet  aliment,  en  raison  com- 
posée de  la  puissance  stimulante  dont  il  jouit , de  la  fa- 
cilité avec  laquelle  il  es't  élaboré  dans  les  voies  gastriques, 
de  l’abondance  des  fluides  nourriciers  qu’il  recèle,  pro- 
duit les  memes  effets  physiologiques  que  nous  avons  vus 
être  déterminés  sous  l’influence  du  bœuf , soit  généra- 
lement dans  toute  l’économie  , soit  localement  dans 
l’étendue  des  voies  digestives  uniquement  : l'un  peut 
toujours  remplacer  l’autre  sans  inconvénient.  INous 
ferons  remarquer  seulement  que  le  mouton  a une  action 
réparatrice , une  force  d’excitation  un  peu  moins  déve- 
loppées , ce  que  semble  prouver  l’histoire  de  ce  geôlier 
d’Ipswich  que  nous  avons  déjà  racontée  (2)  , mais  cons- 


(1)  Voyez  tome  n,  p.  /j \nj. 
(?.)  Tome  11  , p.  4,i9‘ 
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laminent  aussi , sous  un  petit  volume,  il  verse,  dans  la 
masse  des  humeurs  assimilables , une  grande  proportion 
de  molécules  réparatrices  , et  donne  à l’absorption  , à 
l’arrangement  chimico-vital  des  principes  constituans 
de  nos  organes  , une  vigueur  inaccoutumée  , une  iégu- 
larité  des  plus  favorables  au  libre  exercice  des  fonctions, 
à F accroissement  de  tous  les  tissus  vivans  , au  dévelop- 
pement de  la  sensibilité,  à 1 energie  des  facultés  loco- 
motrices. Si  son  influence  sur  tout  le  système  de  1 éco- 
nomie est  moins  marquée  que  celle  du  bœuf , cela  parait, 
tenir  a une  moins  grande  proportion  d osmazome  , dé  - 
faut qui  fait , en  outre  , que  le  bouillon  de  mouton  est 
universellement  moins  goûté,  toujours  moins  recherché 
et  réellement  moins  bon,  moins  sapide,  moins  excitant 
et  moins  nourrissant  que  celui  de  ce  dernier. 

Nous  ne  redirons  point  ici  ce  que  nous  avons  déjà 
dit  sur  un  siqet  analogue  ; tout  ce  qui  concerne  la  théo- 
rie, le  mode  de  fabrication  et  l'opportunité  du  bouillon 
de  bœuf  5 tout  ce  qui  a rapport  aux  préparations  culi- 
naires plus  ou  moins  compliquées , plus  ou  moins  sa- 
vantes de  la  chair  de  ce  mammifère  , est  presque  en  tout 

• • 

point  applicable  au  mouton  dont  nous  traitons , qui  , 
non  moins  que  lui  , a été  dénaturé  par  les  rafîinemens 
du  luxe  , par  les  inventions  de  la  gourmandise  , par  le 
faste  des  assaisonnemens  combinés. 

Nous  ne  présenterons  point  à nos  lecteurs  le  vaste 
tableau  que  la  connaissance  de  l’histoire  des  temps 
anciens  , que  l’étude  approfondie  des  ingénieuses  recher- 
ches , des  précieuses  découvertes  des  Modernes , nous 
mettraient  à même  de  dérouler  à leurs  yeux.  Qu’Apicius 
repose  en  paix  5 il  11e  trouvera  point  en  nous  un  rival 
envieux  , quoique  indigne  , de  son  antique  renommée  *, 
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que  le  spirituel  et  érudit  auteur  du  Code  gourmand  ne  se 
mette  point  en  défense  et  n’apprête  point  ses  armes  (i)  : 
libre  à lui  de  parcourir  la  carrière  sans  obstacle  } nous 
n’écrivons  que  pour  des  médecins  , nous  cherchons  à 
multiplier  les  ressources  que  la  Nature  leur  donne  pour 
le  soulagement  de  leurs  semblables  *,  nous  craindrions, 
en  offrant  aux  besoins  factices  de  ceux-ci  de  nouveaux 
alimens , d’accroître  encore  la  masse  des  maux  qui  pèse 
sur  eux  , et  de  fournir  à la  sévère  Sobriété  les  moyens 
de  se  venger  de  l’omnipotence  gastronomique  sur  des 
estomacs  trompés  dans  leurs  calculs  ambitieux. 

Nous  nous  contenterons  donc  de  dire  , puisque  cela 
se  rattache  immédiatement  à l’hygiène,  qu’il  y a des 
races  de  moutons  plus  estimées  les  unes  que  les  autres 
pour  leur  chair,  que  ceux  de  telle  province  sont  préférés 
à ceux  de  telle  autre,  abstraction  faite  du  talent  des 
artistes  chargés  de  préparer  celles  de  leurs  parties  qui 
doivent  paraître  sur  nos  tables.  A Paris,  auiourd’hui,  on 
fait  un  cas  plus  particulier  des  moutons  nourris  sur  nos 
côtes  sablonneuses  des  environs  de  Dieppe  , de  Pécamp  , 
du  Tréport  et  nommés  Moulons  de  pré s al  é , ainsi  que 
ceux  qui  viennent  des  Ardennes,  de  Gange,  de  Bourges, 
du  Bocage,  de  Langres , de  Vassy,  deValognes,  de  la 
Crau,  de  Beauvais,  de  Coudé,  des  environs  de  INarbonne, 
de  l’Auvergne  (2),  de  Carouge  en  Normandie. 

Ceux  du  Languedoc  et  de  la  Provence,  dont  la  viande 


(1)  Hora.ce  Raisson  , Code  gourmand  , IManuel  complet  de  Gas- 
tronomie, 4e  édition , in-18,  Paris,  1829. 

(a)  Jos.  Du  Chesnf,  , Dnclelicon  polyhistoricon  , Genève,  i(>u6, 
>n  - ra  , p,  >06  et  307. 
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a souvent  une  odeur  forte  , sont  moins  estimés  en  gé- 
néral 5 leur  chair  a trop  d’analogie  avec  celle  du  belier. 

En  Angleterre , les  moutons  du  Lineolnshire  , de  Le- 
vées et  de  Bournes,  sont  plus  recliercliés  que  les  autres* 

En  Moldavie,  la  chair  de  ces  mammifères  est  si  déli- 
cate et  si  savoureuse  , qu’au  commencement  du  XVIIIe 
siècle,  selon  le  baron  de  Bock,  les  marchands  Grecs  , 
pourvoyeurs  du  Grand-Seigneur,  en  achetaient  seize  mille 
tous  les  ans  , qu’ils  conduisaient  à Constantinople , uni- 
quement pour  l’usage  des  cuisines  de  Sa  Hautesse  (i). 
Nous  avons  dit  aussi  déjà  qu’à  V ienne  on  envoie  dans  les 
boucheries  une  grande  quantité  de  moutons  valachiens  , 
dont  la  chair  ne  diffère  pas  beaucoup  de  celle  des  nôtres. 
A Madagascar,  celle  des  jeunes  moutons  à grosse  queue 
est  d’une  excellente  saveur,  selon  le  voyageur  Flaecourt. 
La  loupe  graisseuse,  qui  distingue  les  individus  de  cette 
race  et  de  certaines  autres  races  voisines,  passe  pour  un 
morceau  des  plus  friands  dans  la  Tartarie  orientale  (2), 
et  fournit  aux  habita  ns  du  Gap  de  Bonne-Espérance  une 
matière  qui  a la  consistance  du  sain-doux  , et  qu’ils  em- 
ploient aux  mêmes  usages  que  notre  beurre. 

Dans  la  Carniole,  on  trouve,  assure-t-on,  des  mou- 
tons dont  la  chair  mérite  la  préférence  sur  celle  du  poulet, 
et  qui  vivent  sur  les  Alpes  de  cette  contrée  (3)  Ceux  de 
ces  animaux  qui  habitent  les  parties  hautes  de  l’Espagne 
sont  aussi  très-recherchés  des  connaisseurs  , à cause  du 
iumet  qui  distingue  leur  viande. 


(0  Lettres  du  baron  de  Bock  à Buffoy  , Metz  , 1777. 
(2)  Relation  de  La  ( l'andc-Tavütvie . 

,3)  Pi  ER  R.E  de  C HAST  EL  , ubi  i/ijrh , p. 


121. 
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En  Gui  née,  ta  chair  des  moutons  qui  constituent  la 
race  propre  à cette  contrée , est  grasse , agréable  au  goût , 
et  d’un  fumet  non  moins  distingué , quand  on  choisit  ■> 
pour  se  la  procurer,  les  individus  qui  paissent  sur  des 
montagnes  ou  au  bord  de  la  mer  ; elle  sent  le  suif  s’ils 
ont  habité  des  pâturages  humides  et  marécageux  (1)  , et 
celle  des  moutons  de  la  Côte-d’Or  n’est  presque,  dit-on, 
jamais  mangeable  , tant  elle  est  dure  et  coriace. 

Indépendamment  de  ces  variétés  dans  la  qualité  de  la 
chair  des  moutons  des  diverses  races,  indépendamment 
de  celles  qui  peuvent  tenir  à la  manière  dont  ces  ani- 
maux ont  été  élevés  et  nourris  , il  faut  encore  tenir  compte 
des  différences  que  l’on  peut  attribuer  à leur  état  de  santé 
ou  de  maladie , et  qu’il  est  du  domaine  de  l’hygiène  pu- 
blique d’apprécier  convenablement.  La  chair  de  ces  rumi- 
nans  , par  exemple  , se  corrompt  avec  la  plus  grande  faci- 
lité , quand  ils  ont  été  atteints  de  certaines  fièvres  con- 
tagieuses plus  ou  moins  analogues  au  typhus.  Elle  doit , 
dans  ce  cas  , être  proscrite  de  la  manière  la  plus  absolue, 
et,  dans  les  états  policés,  le  Pouvoir  administratif  doit 
défendre  rigoureusement  aux  bouchers  de  la  vendre  aux 
consommateurs;  et  cela  avec  d’autant  plus  de  raison, 
que  , dans  son  état  naturel  lui-même  , la  viande  du  mou- 
ton est  déjà  bien  plus  susceptible  de  s’altérer  à l’air  que 
celle  du  bœuf,  du  porc,  du  sanglier,  du  cerf,  et  exige 
une  plus  grande  surveillance  (2).  Il  faut  encore  ranger 


(1)  V °fage  de  Des  Marchais,  tome  1,  p t 4 1 , édition  de  Paris, 
in-12,  1780. 

(‘ 2 ) Dans  leurs  Codes  alimentaires,  moins  séduisans  , moins  spiri- 
tuels, mais  plus  sages  sans  doute  que  les  Physiologies  gastronomiques 
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au  nombre  des  alimens  malsains  la  chair  des  moutons 
qui  sont  atteints  d’anasarque  , d’ascite  , d’hydrotborax  , 
de  pourriture,  de  phthisie  pulmonaire,  du  claveau  , de  la 
dysenterie  (1)  : il  n’en  est  point  de  même , au  contraire , 
si  les  maladies  qui  sévissent  sur  ces  animaux  sont  une  gale 
récente,  l’épilepsie  vermineuse  , le  tournis  hydatique; 
leur  chair  ne  contracte  alors  aucune  qualité  malfaisante, 
et  peut  être  mangée  impunément;  mais  toujours  est-il 
que,  considérée  comme  denrée,  le  débit  et  la  consom- 
mation de  cette  viande  doivent  être  soumis  a des  précau- 
tions sanitaires  d’autant  plus  multipliées,  à des  règlemens 
d’autant  plus  sévères , que  son  usage  est  plus  répandu. 
C’est  ce  qu’on  a fort  bien  senti  en  France  (»,  en  Alle- 
magne (3) , dans  la  Grande-Bretagne  et  autres  pays  , où 
une  foule  d’ordonnances  ont  été  publiées  parles  autorités 
compétentes  au  sujet  du  mouton  et  des  autres  bestiaux  , 


de  nos  graves  magistrats  du  ig9  siècle,  les  législateurs  des  Hebreux, 
les  prêtres  des  Égyptiens  semblent  avoir  deviné  l’importance  des 
résultats  de  ces  observations  sur  la  samé  des  peuples.  Tout  mouton, 
mort  de  maladie , ou  tué  d’une  autre  manière  que  celle  ordonnée  par 
les  lois , était  répudié  , et  ne  devait  pas  être  mangé. 

(1)  Ordonnance  du  9 germinal,  an  8,  concernant  le  commerce  de 
la  viande. 

(2)  Nie.  Lemoyne  Desessarts  , Dictionn.  uuiv . de  P olice , Paris, 
1786  et  1791  , in-4°. — -Nie.  de  la  Mare  , Traité  de  la  Police , in-fol. 
1705-1738.  — Recueil  des  Ordonnances  de  Police  rendues  dans  Paris , 
depuis  l’ établissement  de  la  Préfecture. 

(3)  Johann  Peter  Frank  , System  einer  vollstcendigen  medizinis- 
chen  Polizey , Manbeim  , in-8«,  x^getseq. — Zach.  Gottl.  Hussty 
von  Rasstnya  , Diskurs  ueber  die  rnedicinische  Polizey , Presb.,  1786, 
in-8°.  — J.  H.  C.  Schlegel  , Sammlung  aller  sanitœts  Veror- 
dnungen  fuer  das  Fuerstenthum-  PTeimar , bis  1802;  Jena , i8o3  , 
im-8* 01 2 3. 
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et  où , d’accord  avec  ce  que  commande  le  sentiment  le  plus 
vulgaire  , le  magistrat  condamne  le  berger  qui  trouve  un 
plaisir  barbare  à exciter  ses  chiens  contre  les  animaux 
fatigués  qu’il  conduit  à la  boucherie,  et  qui,  en  agissant 
ainsi , compromet  la  sûreté  des  citoyens  , tout  autant  pour 
le  moins  qu’il  blesse  les  lois  de  la  morale. 

Il  n’est  point  inutile  non  plus  de  porter  son  attention 
sur  l’âge  des  moutons  que  l’on  sacrifie  aux  besoins  de 
notre  espèce.  Trop  vieux,  leur  chair,  dure  et  coriace, 
est  difficile  à digérer  et  peu  nourrissante  ; trop  jeunes  , 
elle  e.st  surchargée  de  gélatine,  et  offre  tous  les  incon- 
véniens  que  nous  avons  signalés  en  parlant  de  l’agneau. 
On  croyait  même  autrefois  que,  dans  le  premier  de  ces 
deux  cas,  elle  devenait  une  cause  de  fièvre  et  de  dvsen- 

J 

terie  (i). 

Nous  savons  déjà  par  analogie  que  l’osmazome , ce  prin- 
cipe stimulant  de  la  chair  du  mouton  , joue  un  rôle  assez 
important  dans  l’exercice  des  facultés  trophologiques  , 
dans  l’accomplissement  des  effets  physiologiques  de  cet 
aliment,  et  nous  pouvons,  encore  par  analogie,  nous 
faire  une  idée  juste  de  l’impression  qui  résulte  de  son 
usage  sur  les  tissus  vivans  , sur  les  propriétés  de  la  vie  ; 
nous  ne  fatiguerons  donc  point  nos  lecteurs  en  compa- 
rant de  nouveau  la  nourriture  animale  à la  nourriture 
végétale,  le  régime  de  gloutons  créophages  du  Nord  à 
celui  des  pythagoriciens  phytophages  du  Midi,  l’influence 
de  T nn  à celle  de  l’autre,  les  conséquences  variées  qui -en 
résultent  les  unes  aux  autres  : déjà  , plus  d’une  fois,  ce 


(i)  Pl  p.rre  Du  Chastel,  Kçta>tix'yici7  Antwerp. , 1626,  in-12,  lib.  11, 
c.  12  , p 117. 
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sujet  nous  a occupés  ; nous  croyons  l’avoir  à peu  près 
épuisé , de  même  cju’en  taisant  1 iiistoire  chimique  et 
hygiénique  du  bouillon  de  bœuf,  nous  avons  à peu  près 
fait  celle  du  bouillon  de  mouton. 

Disons  donc  seulement , en  peu  de  mots , que  l’habi- 
tude de  la  chair  du  mouton , dont  le  rang  parmi  les  ali- 
mens  n’a  été  véritablement  fixé  que  depuis  les  médecins 
arabes  , amène  bientôt  la  pléthore , et  que  sa  qualité  nour- 
rissante et  stimulante  détermine  un  excès  dans  le  déve- 
loppement  des  forces  organiques  , ce  qui  tend  a réaliser 
une  complexion  propre  à prédisposer  aux  phlegmasies  , 
aux  angiothénies  , aux  hémorrhagies  actives  , aux  conges- 
tions cérébrales  ou  pulmonaires.  Ainsi  donc  , par  suite  , 
il  est  d’un  médecin  sage  de  défendre  1 usage  de  cette 
viande  chez  tous  les  individus  atteints  de  maladies  aiguës 
accompagnées  de  phlogose  et  d irritation.  Les  cas  sont 
ici  aussi  faciles  à spécifier  que  ceux  ou  un  pareil  aliment 
mérite  d'etre  recommandé,  et  qui  sont  toujours  indiqués , 
au  contraire , par  des  symptômes  de  faiblesse , de  pros- 
tration des  puissances  vitales  , de  relâchement  des  tissus, 
comme  à la  suite  du  scorbut,  de  l’atrophie  mésentérique, 
des  fièvres  adynamiques , des  scrofules  , des  flux  leucor- 
rhoïques,  dans  le  rachitis,  certaines  hydropisies  asthé- 
niques , les  fièvres  intermittentes  opiniâtres  , le  diabètes 
sucré,  etc.,  etc. 

Nous  craindrions  aussi  d’abuser  du  temps  de  nos  lec- 

0 • 

leurs  en  leur  rappelant  comment  on  a mis  en  pratique 
une  foule  de  procédés  pour  conserver  pendant  un  long 
laps  de  temps  la  chair  du  mouton,  qui  change  alors  pres- 
que tout-à-fait  et  de  nature  et  de  propriétés;  comment 
on  la  marine , on  la  dessèche , on  l’enfume  , on  la  sale  , 
ôH  la  râpe;  comment  elle  entre  dans  la  confection  des 


Page  % '7  / 


Z 


LONDON, 


14,  HENRIETTA  STREET,  COVENT  GARDEN. 

c y 


AJL 


To  îMianrê  & Jtegate 

IMPORTERS  OF  FOREIGN  BOOKS. 


c . / */  / / < 


O 

u-z  * 


yy^  ^ cj/fc  <■  < t ^<r 

s J z /f~  / z l t £ Zi.s 


, 


» 


PL  U 


1 . Le  Thon . 

2 La  Perche  Je  rivière  . 


V 


/ 


\ 


. 


PL  LU. 


Turpm  J ire j 


1.  Strongle  du  CHeval. 

2.  S trouble  géant  on  Dioctophvme  . 
2 a . Tête  et  Bouche  grossie  . 

3.  Oxyure  du  Cheval . 

4.  Tnchocéphale  de  1 Homme. 

.'> . Douve  du  Joie  . 


» 


■ 

4k  '*  '•  * 


'J' K | C() NOC  KI’IIAI.K  I1' KK  - I > K - LAN  ( F.. 


PL  LIV. 

1 


■?.* 

b 


Prêtre  rm.r . TcsUrd  sculp 

/ 

I . I n des  bois  de  1/  Kl, AN. 

2.  li ois  du  DAIM. 

3.  Bois  du  CERF. 

4.  ('orne  du  RHINOCEROS. 


PI.  IA. 


/nn.r.  .I/mS/i  .<\  nlp 


I.'  ()l  T\KI)K. 


i .\  M 


I 


./  !’ 

r 


- •'  ^ 


/'r  rh  c miur . 


• Smith  . n//f:> 


r \o\ 


V 


' 


>— 


*■ 

. 

^ - - 

■ . ' Ai  •'  - 


i-' 


* 


*•-  . 

t 


PL  LVH. 


l'A  l’I'ÎRSKQl  P’  commune 


I 


ICI  \\I 


LA  GRANDE  LAMPROIE. 

L OSl’Il  ROM  EM1'.  G O RAM  Y. 


PI.  LUI! 


Tr.'-t,r/ ,!  Si  u2p 


l’rrtrr  /<in.r . 


* T 

■ 7 .•jSpU  j 

5BS 

£rSJj 

|J[Vl 

